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In nur vier Wochen entstand im DaimlerChrysler
Werk Rastatt eine Free-Flow-Speisenausgabe mit
einer Frontcooking-Station im Mittelpunkt. Kurze,

schnelle Entscheidungswege und ein durchdachtes
Konzept machten die reibungslose Umsetzung
mdoglich und verschafften den Betreibern einen

1 eine Insel ragl es aus
dem weilliutigen Ge-
lande heraus. Das Gas-

tronomiegebdude 211 wirkl mit
seinem spitz zulaufenden Dach
wie ein Zelt, umrahmit von
grofien Fabrikhallen. Beim Be-
treten erdlfnen sich dem Gast
moderne  helle Ridume. Alles
wirkt aufeinander abgestimmt;
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beachtlichen Gastezuwachs.

scheint von Anfang an so gewe-
sen zu sein. Doch der Schein
triigt: Bis vor wenigen Monaten
drangten sich zur Mitlagszeit
die Gaste an die beiden Aus-
gaben, ,Teilweise musslen sie
30 Minuten warten", blickt der
Koch und Objekileiter Marcel
Schumann zurtck. Schuld war
eine veraliele Speisenausgabe.
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Der Kontrast der Kantine zum
Anspruch  eine der modernsten
Produktionsslatten der Automo-
bilindustrie weltweit" zu sein
war immens, Mit dieser ehrgei-
zigen  Beschreibung  begann
1892 die Erfolgsgeschichte des
DaimlerChrysler Werkes Ra-
statt. Der Automobilkonzern ist
mit rund 6,500 Mitarbeiterinnen
und  Mitarbeltern der grofbile
Arbeitgeber in der Region. Aul
147 ha wird hier die A-Klasse
produziert, Im Werksteil Getrie-
betechnile befindet sich auch
das  eingangs heschriebene
Gastronomiegebaude 211,

Um auch in der Speisen-
produkiion moderne Anspriche
erfiilllen zu komnen, wurden die

arcel Schumann und Bettina Kleinmaier

Spulkiiche, die Kiche und die
Speisenausgabe umgebant. Das
Speisenangebot wurde in der
Bauphase 1 seiner ublichen
Viellall von zwel Menis und ei-
nem Aklionsmeni beibehallen,
LDer Umbau des Mitarbeiter-
restaurants ging wdhrend des
laufenden Betriebs vonstatten.
Um die 300 Gaste retbungsios
zu wversorgen, wurde  die
bestehende  Ausgabe in den
Speisesaal verlagerl, Der Bau-
stellenbereich st mit  einer
ratmhohen Staubwand nmfasst
worden, um die Baumalnah-
men ungestort durchfithren zu
kénnen”, erldulert Projekileite-
rin Dipl-Ing, Betlina Kleinmaier
vom beratenden Unfernshmen

Die Free-Flow-Speisenausgabe erlaubt eine freie Kemponentenwahl.

Planungshiro viechnik Planung
GmbH, Gaggenau, Mitglied im
Verband der Fachplaner (VdF).

Im ersten Schritt wurde die
Kiche raumlich wversetzt Aus
einem Biroraum entstand eine
kompletlte  Spilkiche,  Durch
die rdumliche Anordnung di-
rekt am Speisesaal konnte ein
Tabletttorderband  angebracht
werden. Das benulzte Geschirr
wird nun aul diesem Weqg in die
Spilkiiche befdrdert, |, Die Vor-
leile lagen hier in der Optimie-
riung von Laufwegen” erklarl
Bettina Kleinmaier. Ebenso sel
der Hyvgienestandard gestiegen.

Im zweiten Schrill wurden die
Kiche und die Speisenausgabe
umgebant. Die neue Kiche ist

Alfred Mueller,
Vorstandsvorsitzender des VdF:
Herzlichen Dank an die Chefredak-
tion dieses Fachblattas, die uns eine
weitere Gelegenheit einrdumt, den
Verband, seine Mitgheder und seine
Tatighkeit darzustellen und iiber neua
Gedanken und |deen aus den Reihen
seiner Mitgliedar zu berichten
Unsere Mitglieder decken den ge-
samten Bereich von der kompeten-
ten Betriebsheratung ther dig Pla-
nung nach HOAI big hin zur General-
planung van Dbjekten ab. Diesen
Wissenstundus, ven der Schul-
kiichenplanung bis zum Flightcate-
ring-Management kiinnen nur unse-
re Mitglieder in einen Dialog mit den
Auftraggebern unserer Branche gin-
hringen

Erfolgraich planen heillt, gutes
Fachwissen um die Genauigkeit der
Planung zu hahen. Die Entwickiung

" Verband der Fachplaner Gastronomie — Hotellerie - Gemeinschaftsverpflegung (VdF)

gines Projektes kann nie bis ing De-
tail geplant oder gesteuert werdan
und dennoch st die Technische Pla-
nung fir die Orientigrung auf dem
Entwicklungspfad von entscheiden-
der Bedeutung. Es gehirt zu den
Kernaufgaben des VdF Wissen und
die Erfahrung auf dem Gebiet der
GroBkiichentechnik zu sammeln und
weiterzugeben. Dieser Aufgabe
kommt der VdF v.a. mit dem VdF-
Fachkundenachweis nach. Mit dem
VdF-Fachkundenachweis erhalten
the Mitglieder dos YdF dig Teidnah-
me an Forthildungsveranstaltungen
und die Verwendung professioneller
Arbeitsmethoden bestatiot, Dieses
Gitesiegel Tir eine professionelle
Planungstatigkeit in Gastronomia,
Halgllerie und Gemeinschaltsver-
pliegung wird jahrlich vergeben.
Grundsdtzlich kann die Frage nach
dem nichtgen Konzept nicht mit

schwarz oder weill heantwortet
werden, Entscheidend sind die je-
weiligen Ziele und Ralimenbedin-
gungen der Betreiber und als sehr
wichtiger Faktor die ganzheitliche
Beratung und Planung des Projek-
tes.

Unabhangige Berater und Fachpla-
ner, wie die Mitglieder im Verband
der Fachplaner gewdéhrleisten ob-
jektive Beratung, innovative ziel-
gruppenorientierte Planung und
Wirtschaftlichkeit des jeweils indivi-
duellen Verpflegungskonzeptes.

Weitere Informationen erhalten Sie
unter www.vdfnet.de oder liber die
Geschafisstelle Verband der Fach-
planer Gastronomie — Hotellerie -
Gemeinschaftsverptlegung e V.
Friedrich-Ebert-Str. 33, 04109 Leip-
zig, Tel. 0341-3010131 Fax. 0341-
3914141 und E-Mail: info@vdinet.de.
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Anforderungen fiir die Planung:

* Neukonzeption des gesamten
Gastronomighereichs mit dem
Ziel Kostan in den Bereichen
Persanal-, Waren- und Engrgie-
pinsatz zu reduzieran

« Flachenoptimigrung, um zusatz-
liche Lagerfldchen zu schaffen

= Kachtechnik nach dem neuvesten
Stand

= Erhohung der Attraktivitdt
der-Speisenausgabe

= (ptimierung der Arbeitsablduie
innerhalb der Kiiche und der
Spaisenausgabe

= Eingalz wan Multifunktionsgeraten

* Implementierung von Fordertech-
nik, um die Tablatts dirakt in
die Spitlkiiche zu transportieren

= Steigerung der Essensteilnehmer

Ausstatter:

= Mibel, Speisenausgaben,
CNS-Einrichtungen und Bistro:
Aichinger MP, Wendelstein

= Spiiltechnik: Meike, Dffenburg

* Kochtechnik: Frima, Frankfurt/M.

als Regenerierkiiche ausgelegt.
Zwel VarieCooking Center von
Frima, Frankfurt/M,, ermigli-
chen as, Teilkomponenten selbst
und [risch zu produzieren, Die
kompletle Renovierung kostele
den Betreiber DamlerChrysier
GastroService, Gaggenau, un-
ter dem Geschaftsfithrer Roland
Fels rund 450.000 &,

Géastezahl gesteigert

Die new gestaliele kombinierie
Free-Flow-Speisenausgabe er-
maglicht nun mit freier Kom-
ponentenwahl, Selbsthedienung
und Fronteooking ein grofieres
Speisenangebal,  Gleichzeitig
wurde das Mitarbeiterrestaurant
attraktiver gestaltet. ,Wir ha-
ben durch den Umbau eine
Steigerung  der  Besucherzahl
von vorher durchschmittlich 230
Essen aul jetzl 250 bis 300 Essen
pro Tag erreicht”,  bilanziert
Marcel Schumann, [He Reso-
nanz auf den Umbau se1 bei
Besuchern  und  Mitarbeitern
mehr als durchweq posiliv, Der
Gasl habe kaum noch Warlezel-
ten und das wveranderte Am-
biente wirke sich positiv auf die
Maotivation und ECinsaizbergit-
schaft der Mitarheiter aus. Den-
noch tuht sich der Kichencheai
nicht aul dem bisherigen Erlolg
aus und will noch newe Ideen
umsetzen, Bs gebe immer etwas
zu verfeinern. lon
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