
SGE-Fachtagung 2018 am 11.09.2018 

Atelier 2 «lunch4vitality» 
Vinzenz Meier, Bereichsleiter Hotellerie 



Inhalt 

V Produkte und Dienstleistungen der Hotellerie 
 

V Supportprozesse der Hotellerie 
   
V Restaurants auf dem Insel Campus 
 
V Nutzenversprechen Hotellerie 

 
V Projekt Bedarfsplanung 2015 

 

V Grundlagen 
V Ziel 
V Expertenbeurteilung 
V Nährwert 
V Umsetzung 
 

V lunch4vitality (Bildschirm, Flyer, Gesundheitspries 2014) 
 
V Angebotsstruktur und Menüplanung  (Produktionsplanung- und Anpassung)  

 
V Fazit 
 
V Diskussion ist eröffnet 
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Hotellerie-Prozess 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

V 702ô320 Mahlzeiten pro Jahr inkl. 

Tiefenau 

V 32 rezeptierte Ernährungsformen 

V 76 Stationen 

V Elektronisches 

Patientenmenüwahlsystem 

V Jährliche Kunden- / 

Patientenbefragung 
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V Hotellerie-Dienstleistungen im 

Bereich Essen und Trinken für 

Patienten und Besucher 

V interdisziplinäre Zusammenarbeit 

mit den Schnittstellen 

V Beratung und Betreuung  

V Differenzierte Angebote für 

Allgemein-, Halbprivat- und 

Privatversicherte 
 

 

Patienten-Verpflegung Hotellerie-Service 
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V 6 Restaurants und 1 Shop 

Inselspital 

V 1 Restaurant & 1 Cafeteria Tiefenau 

V lunch4vitality 

V 3ô500 - 5ô000 Mahlzeiten täglich 

V 2 Mio. Kassendurchgänge pro Jahr 

V Möglichkeiten für Bankette für  

bis zu 580 Pax 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

V 22 Kursräume und 5 Hörsäle im 

Inselspital 

V 1 zentrale Reservationsstelle 

V Vollumfänglicher Service 

(Raumreservation + Catering) 

V Ï 1ô050 Anlªsse pro Monat 

V Technische Betreuung durch 

Kongresstechniker  

Restauration Kongresse & Anlässe 



6 

Beschaffungsorganisation der Hotellerie 

V Beschaffung von 

- Lebensmittel 

- Non-Food 

- Apparate und Maschinen 

V 3 EinkäuferInnen & 3 Magaziner 
 

 

Lebensmitteleinkauf in Zahlen 

V Warenmengen pro Jahr 

- 300 t   Früchte und Gemüse 

-   95 t  Fleisch und Fisch 

-   30 t Brot 
 

 

Beschaffungspolitik der Hotellerie regelt 

V Beschaffungsmanagement 

(was, wann, von wem, wie, Qualität) 

V Ethische, nachhaltige, ökologische und 

ökonomische Aspekte 

V Regionale Beschaffung 

V Ehrliche, kooperative und professionelle 

Zusammenarbeit mit unseren Lieferanten 

Lebensmitteleinkauf 



7 

Küche / Produktion Inselspital 

V Eigene Patisserie 

V Frischeproduktion 

> am Morgen angelieferte 

Lebensmittel werden sofort 

verarbeitet und am Mittag 

den Gästen serviert 

V 5ô000 bis 6ô000 Mahlzeiten 

pro Tag 
 

Produktion Rückwärtige Dienste & Bau 

Rückwärtige Dienste 

V ¦ber 80ô000 Geschirrteile/Tag 

V Beförderung Speisewagen ca. 210/Tag 

V 16 Minuten längster Transportweg 

V ca 2ô300 Bestecksets / Tag 

 

Bau 

V Betreuung von Bauprojekten mit 

Hotellerie-Bezug 
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Restaurants auf Insel-Campus 

wechselnde Standorte 



Positionierung Restaurant-Outlets Insel-Campus 

V 6 Restaurants 

V 1 Shop 

V 1 Food-Truck  

V1ô588 Sitzplªtze total 

V4ô388 m2 Restaurations-Fläche total 
(CHUV 2ô945 m2, HUG 3ô400 m2, USZ 3ô532 m2) 

VSitzplatzfaktor  1.93 
(Stella und Sole  2.3, Giardino  1.9) 

V 06.40 ï 02.00 durchgehend geöffnet  

VWaren- und Getränkeautomaten 7/24 

 



Nutzenversprechen Hotellerie 
(Inselspital und Spital Tiefenau) 
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Projekt* «Bedarfsplanung 2015»  

VGrundlage Ernährungspyramide 
 Ein Unternehmen kann einen wertvollen Beitrag in  

 der Prävention leisten. Essen kann bedürfnis-  

 und gesundheitsgerecht angeboten werden.  

 Neben dem Bedürfnismuster des eigenen  

 Betriebs ist die Ernährungspyramide ein  

 wesentliches Hilfsmittel. 

V Ziel 
 Bedürfnis- und gesundheitsgerechtes Angebot in den  

 Personal restaurants des Inselspitals und Spital Tiefenau 

V Umsetzung 
 -  Projekt und Studie «Bedarfsplanung 2015 für die Gastronomie  

    am Inselspital» 

 -  Analysen u.a. vom Gottlieb Duttweiler Institut GDI zu Foodtrends 

 -  Interne Befragungen 
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* Projekt «Bedarfsplanung für die Gastronomie am Inselspital» durch BSK-Organisationsentwicklung Prof. Leo Bürki, Bern 

   www.bsk-org.ch  //  buerki_leo@bluewin.ch 

http://www.bsk-org.ch/
http://www.bsk-org.ch/
http://www.bsk-org.ch/


Expertenbeurteilungen und interne Interviews 

Die am stärksten gewichteten und übereinstimmenden Varianten 

 

12 


