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Hotellerie-Prozess
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7 Restaurants 3 Produktionsorte = A ey

- ﬁ - Kiiche Patientengastronomie WG
- (inkl. Diatmahlzeiten)
- Personal- und Anlassgastronomie WG
@ - Personal- und Anlassgastronomie KKL

5’000 Mahlzeiten/Tag (PG & Rest.)
358 kg Salat/Tag

Aufbereitung / Entsorgung
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80’000 Geschirr- & Besteckteile pro Tag
1'020 kg Nassabfall pro Tag

: 06:40 — 02:00 Uhr Betriebszeit
78 Speisewagen 3x/Tag ; .
SR T Gl = 13’350 Anlasse pro Jahr



Patienten-Verpflegung

702’320 Mahlzeiten pro Jahr inkl.
Tiefenau

32 rezeptierte Ernahrungsformen
76 Stationen

Elektronisches
Patientenmentwahlsystem
Jahrliche Kunden- /
Patientenbefragung

Hotellerie-Service
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Hotellerie-Dienstleistungen im
Bereich Essen und Trinken fur
Patienten und Besucher
interdisziplindre Zusammenarbeit
mit den Schnittstellen

Beratung und Betreuung
Differenzierte Angebote flr
Allgemein-, Halbprivat- und
Privatversicherte



v

6 Restaurants und 1 Shop
Inselspital

1 Restaurant & 1 Cafeteria Tiefenau
lunch4vitality

3’500 - 5’000 Mahlzeiten taglich

2 Mio. Kassendurchgange pro Jahr
Maoglichkeiten flr Bankette fir

bis zu 580 Pax
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22 Kursrdume und 5 Horséle im
Inselspital

1 zentrale Reservationsstelle
Vollumfanglicher Service
(Raumreservation + Catering)
@ 1’050 Anlasse pro Monat
Technische Betreuung durch
Kongresstechniker



Beschaffungsorganisation der Hotellerie
v' Beschaffung von

- Lebensmittel

- Non-Food

- Apparate und Maschinen
v 3 Einkéuferlnnen & 3 Magaziner

Lebensmitteleinkauf in Zahlen
v' Warenmengen pro Jahr

-300t Frichte und Gemise
- 95t Fleisch und Fisch
- 30t Brot

Beschaffungspolitik der Hotellerie regelt
v' Beschaffungsmanagement

(was, wann, von wem, wie, Qualitat)
v Ethische, nachhaltige, 6kologische und
Okonomische Aspekte
Regionale Beschaffung
Ehrliche, kooperative und professionelle
Zusammenarbeit mit unseren Lieferanten
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Produktion Ruckwartige Dienste & Bau

Kiche / Produktion Inselspital Rickwartige Dienste

v Eigene Patisserie v Uber 80’000 Geschirrteile/Tag

v Frischeproduktion v' Beférderung Speisewagen ca. 210/Tag
> am Morgen angelieferte v' 16 Minuten langster Transportweg
Lebensmittel werden sofort v' ca 2’300 Bestecksets / Tag
verarbeitet und am Mittag
den Gasten serviert Bau

v" 5’000 bis 6’000 Mahlzeiten v' Betreuung von Bauprojekten mit

pro Tag Hotellerie-Bezug



Restaurants auf Insel-Campus

WINSELSPITAL

UNIVERSITATSSPITAL BERN
HOPITAL UNIVERSITAIRE DE BERNE

Cliterstrasss
13, 24/26

GIARDING

Holligen

Lomyplatz
o Laryplatz
Whotes EFFINGERSTRASSE

SITUATIONSPLAN
RESTAURANTS

HNavi-Keandinuten:
Hauptelngang = Bemn, Frelburgstrasse 12
InsebParking = Bem, Murtenstrasse 10

Informatian

ﬂ Behinderten=Parkplitze
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CafirteriafSnackera m
ThendesskiachersH s

A1 Zirich/Basel

A1 Lausanne/Geneva ?

A12 Vevey/Montreux
Ausfabrt: Forsthaus

STELLA remgarten
Fest o i friedbat
Wirtichaftagebiude
MEDIZINMUSEUM

Rastaurant s
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Kaufminnischer
Verband

Brunehat



Positionierung Restaurant-Outlets Insel-Campus

Personalrestaurants «<Basis»
- Restaurant Sole

- Restaurant Stella
- Restaurant Giardino
- Restaurant Luna

v 6 Restaurants

5 v' 1 Shop

C/ Café & Shop

CENTRO - Restaurant Ceniro v 1 Food-Truck
!1:;-?::1;3:.:”"

v' 1’588 Sitzplatze total
o

b} : v 4388 m2 Restaurations-Flache total
o T (CHUV 2'945 m2, HUG 3'400 m2, USZ 3’532 m2)

PANORAMA - Restaurant Panorama
v’ Sitzplatzfaktor & 1.93
(Stella und Sole = 2.3, Giardino & 1.9)

=gtaurant im

Cafeteria-Snackeria im Theodor-Kocher Haus ‘/ 06 . 40 - 02 . OO d urc h g e h en d g ef)ffn et

- Restaurant Fior

v Waren- und Getrankeautomaten 7/24

Spezielle Angebote
- Food-Truck

- Bankettangebot




Nutzenversprechen Hotellerie

(Inselspital und Spital Tiefenau)

Unser «Preis-Mehr-Wert» iberzeugt durch Qualitdt und ein vielféltiges Angebot

— Unser Hotellerie-Service leistet unverzichtbaren Support im Kerngeschaft

— Unser Patlentenangebot ist upgradebar und Ielstet einen Beltrag zum Wohlbeflnden
- Jedes Restaurant mit individuellem Flair
— Modularer Genuss gesund Wahrschaft trend|g zum N\ltnehmen oderVerweHen
- Rau mvermletung und Caterlng mit Rundum Serwce

Gastesicht &
Service-
Crentierung

Regionaliat
Frische
Saisonalitat
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Projekt* «Bedarfsplanung 2015»

v' Grundlage Erndhrungspyramide

der Pravention leisten. Essen kann bedurfnis-
und gesundheitsgerecht angeboten werden.
Neben dem Bedurfnismuster des eigenen
Betriebs ist die Ernahrungspyramide ein

wesentliches Hilfsmittel. 9 ﬁﬁ ﬁﬂ &
\/ Zlel Abb.2: Ernadhrungspyramide der o

Schweizerischen Gesellschaft fir Erndhrung

Bedirfnis- und gesundheitsgerechtes Angebot in den
Personalrestaurants des Inselspitals und Spital Tiefenau

v Umsetzung
- Projekt und Studie «Bedarfsplanung 2015 fir die Gastronomie
am Inselspital»
- Analysen u.a. vom Gottlieb Duttweiler Institut GDI zu Foodtrends
- Interne Befragungen

* Projekt «Bedarfsplanung fur die Gastronomie am Inselspital» durch BSK-Organisationsentwicklung Prof. Leo Burki, Bern
www.bsk-org.ch // buerki_leo@bluewin.ch
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http://www.bsk-org.ch/
http://www.bsk-org.ch/
http://www.bsk-org.ch/

Expertenbeurteilungen und interne Interviews

Die am starksten gewichteten und Ubereinstimmenden Varianten

Variante 1 Variante 2 Variante 3 Variante 4 Variante 5 Variante 6
gesundes, leich- Wy o 8
gebote und Buffet}| Essen - naturnah gselbstgn fiasi “op———— hohen Qualitats- Férderun dee: M‘f
im herkdbmmlichenf| ,lustvoll gesund" 9 i e i und Lokalitats- : g el ke
: : Zusammenstellung | keit (sténdig ver- ) Leistungsfahigkeit
Stiel (schwerere (breites Angebot, (rel. kostengainst Hiakar Fit Licton standard; Gourmet (beioefiale Tages:
und leichte Kost, §i| Ungesundes sub- Aﬁ . gu Er-g' 9 sérvice- (relativ teuer aber rati(?nengan Erg'ar?-
relativ kostenglns{| ventioniert Gesun- | . g 3 v : ausgewogen ge- 9
. ! nahrungswerte fir | Moglichkeiten & zungsstoffen,
tig) des, relativ kos- sund) .
tengiinstia) Selbstkontrolle) § externen Partner) Brainfood, etc.)




Das war einmal...

Menu 1

Vegi-Menu
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lunch4vitality «1 plus 3»

Auswahl mit Fleisch Auswabhl Vegetarisch
D 4"
Vegetarisch
Aloden'B Aleder'B

Kompo-
nenten

Komponenten sind auch als .
Einzelportion erhdltlich! ’ Stirke = Rels, Kartoffeln, Pasta, etc.

Dnselspltal Bem
Bar 13.50 / Badge 9.20

Mit dem neuen Angebot wird der Konsum an Gemuse und Friichten gefdrdert,
wéahrend derjenige von Salz gleichzeitig gesenkt wird. Auch Vegetarier kOnnen
sich nun ein vollwertiges Menu zusammenstellen.
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Mehrwert flr Gaste mit der freien
Komponentenwahl im Rahmen Einfihrung L4V

Wabhlfreiheit

v' Menu kann taglich nach «Lust & Laune» aus 8 verschiedenen Komponenten
selber kreiert werden

Breitere Auswahl flr Vegetarier
v durch die Komponentenwahl erhoht sich die Vielfalt fir Vegetarier

Steigerung Anteil Gemuse und Frichte
v’ geschatzt wird die Auswahl an verschiedenen Gemiisen und Friichten.
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Nahwertprofil lunch4vitality

Nahrwertberechnungen und -analysen unseres Angebots ergeben ein
Nahrwertprofil, das weitgehend den D-A-CH-Referenzwerten (roter Rahmen)
fur Mittagsverpflegung in der Gemeinschaftsverpflegung entspricht.

Mittagessen

20:30:50
v' Energie (kcal) 717
v Eiweiss (g) <36
v Fett (g) <24
v' Kohlenhydrate (g) >90

v" Nahrungsfasern (g) >10

Auszug ,Schweizer Qualitatsstandards fur eine gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastronomie®.
1 Nahrstoffrelation von Eiweiss:Fett:Kohlenhydrate = Anteil an der Energiezufuhr in %
2 Richtwert fur die durchschnittliche Energiezufuhr von Mannern und Frauen (1 kcal = 4,184 kJ)
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Umsetzung

Test

EinfGhrung

Frahjahr 2010

Restaurant Donna August 2012
Restaurant Giardino Oktober 2012
Restaurant Stella November 2012
Restaurant Sole Januar 2014
Restaurant Tiefenau Januar 2014
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Weiterentwicklung «1 plus 3»

Neu ab Montag, 18. Mai 2015

Die «4 aus 8» werden zu €€ 1 plus 3»

Bar CHF 13.50/Card CHF 9.20
1 Hauptkomponente

.\

Hauptkomponente Fleisch Hauptkomponente Fleischlos

+ 3 Wahlkomponenten

&

Gemuse A Gemuse B

LSRN

Salat ' Frachtekompot

Rund 1°500 Mends taglich

@ NSELSPITAL
HINSELSPIT

T et v

LUNCH 4 VlTAUTY A i




Gesundheitspreis 2014

lunch4vitality:
Erfolgreiche gesunde Restaurants im Inselspital und Spitalnetz
Bern — Gewinner des Grand Prix Suisse der AEPS 2014

ASSOCIATION EUROPEENNE
e @ POUR LA PROMOTION DE LA SANTE

Yortan Suduse

1ler Grand Prix Suisse
« Santé-Entreprise 2014 »

Remis a

Bernhard Tanner, Urs Egli, Marc Zehnder, Adrian Junker,
Daniel Reichenpfader, Jean-Pierre Schnyder et Urs Scherrer
Bereich Gastronomie
Inselspital, Universitatsspital
Bern

pour leur travail intitulé :

« Modulares Mittagsangebot , lunch4vitality”
in den Restaurants des Inselspitals »

- J ‘ ol
Mme Séverine Benoit AT Lukas Weber [v'y.‘)(.:,'z.u" Drioli
Secrétaire générale Président du Jury Préfident fle TAEPS




Angebotsstruktur und Menuplanung

v" Anlehnung an Patientenmeniplan

v' Harmonisierung Menuplan l4v + Gastro Tipp

v' 8-Wochenplan (standardisiert)

v Synergie-Nutzung (z.. gleiches Gemiise in Restauration und bei den Patienten)
v Saisonfenster

v Produktionsharmonisierung
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Fazit

ZU beachten

!
!
!
!
!

Ausgabestationen neu anordnen

Ablauf am Buffet verandert

Schulung Mitarbeitende

Mengenplanung verandert (durch 8 Komponenten)
Verkaufsstatistiken weniger aussagekraftig durch
Komponentenwabhl

Erfolgsfaktoren

v' hohe Kundenzufriedenheit durch Modularitat und Qualitat

v keine negativen Kundenriickmeldungen mehr von Vegetarier
v Fruchtkonsum ist um ca. 20 kg (200 Portionen) gestiegen

v Gemiseanteil zugenommen aufgrund 2 Wahlgemuse

Eine Rickkehr zu «Menu 1» und «Vegi» ist unvorstellbar



Diskussion ist eroffnet...
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