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1 GENERELL

1.1  Avftrag
Die promaFox AG erhilt von der ETH Zilrich, vertreten durch Reto M. Grimm, Portfolio Manager Immobilien, den Beratungsauftrag fiir die Priifung der Machbarkeit von Ersatzgastronomie Losungen
wihrend der Gesamtrenovation des Objektes MM Polyterrasse im Zentrum.

1.2 Ausgangslage
Aufgrund der geplanten Gebdudesanierung/Umbau des Gebéudes ETH HGZZ «MM» Polyterrasse in den Jahren 2022 — 2024 steht die Gastronomie der Mensa Polyterrasse den studierenden nicht zur
Verfiigung. Die tiglich rund 2'400 Mahizeiten der Mensa Polyterrassse sowie die zahlreichen Mdglichkeiten der Snack Verpflegung kdnnen wéhrend dieser Zeit durch die zur Verfiigung stehenden
umliegenden Gastronomieangebote aus Kapazitiitsgrinden nicht aufgefangen werden.
Basierend auf der Bediirfnisdefinition (Arealstrategie G&D Zentrum 2018 — 2025) und der bereits erfolgten architektonischen und drtlichen Priifungen durch (Machbarkeitstudie vom 27.02.2019 von mml
Architekten, Ziirich) sollen Optionen aus gastronomiesch konzeptioneller Sicht ausgearbeitet werden.

1.3  Ziele
Es soll wahrend der rund 24-36 Monate dauernden Umbauzeit eine attraktive, den allgemeinen Bedirfnissen gerecht werdende Provisoriumsgastronomie mit effzientem Verpflegungskonzept entstehen.
Hierzu sind konzeptionelle Parameter zu erstellen sowie die Raumbediirfnisse und die Gastronomieprozesse zu prifen und diese den drtlichen Varianten gegeniiberzustellen.

1.4  Giistefrequenzen
Aktuell werden im Restaurant Polyterrasse durchschnittlich 2400 Essen pro Mittag ausgegeben. In der Cafeteria «Einstein & Zweistein» werden zusiitzlich tiglich um die 1400 Kossenfrequenzen
registriert. Davon ausgehend, dass gemdss ETH Gastronomie in den kommenden 2-4 Jahren zustzlich mit einem Wachstum von 5% zurechnen ist und im Gegenzug wiihrend der Provisoriumszeit mit den
umliegenden Gastronomigbetrieben ein geringer Anteil Kapazititen abgefangen werden konnen, kann fiir die Provisoriumsplanung von den oben erfassten Frequenz ausgegangen werden.
Unter Beriicksichtigung der angestrebten Vertinderungen der Vorlesungspliine, kann der Stuhlumschlag fiir den eigentlichen Essbereich im Provisorium in eine hohe Verdichtung mit Faktor 4 gefihrt werden.
Dies wiederum setzt voraus, dass auch eine entsprechende Cafeteria /Snackzone (ca. 30% der Restaurant Sitzzone) geschaffen wird, die den Uberlauf gewdhrleisten und lingere Offnungszeiten abdecken
kann.
Daraus ergibt sich fir das Restaurant mit 2400 Frequenzen 600 Sitzplitze, fir den Snak- und Cafeteria bereich mit 1°400 Frequenzen rund 260 Sitzplitze.
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1.5

1.6

1.7

Offnungszeiten

SB Restaurant Montag — Freitag 11.15-13.30 und 17.30 — 19.30 Uhr
SB Cafeteria Montag — Samstag 06.45—19.45 Uhr

Kultur Café & Bar Montag — Freitag 16.00 — 23.30 Uhr optional

Event Catering Montag — Sonntag entsprechend den getiifigten Reservationen

Nichtraucher / Raucher

Die gesamte Anlage ist eine Nichtraucher Anlage.

Anzahl Gastronomiemitarbeiter

Je nach logistischer Lasung ist fir die Provisoriumsgastronomie mit ca. 80 bis 120 Gastronomiemitarbeiter zu rechnen. Wobei tiglich zwischen 50 und 70 Mitarbeiter anwesend sein werden.

2 VERKAUFSSTELLEN

Fir die Provisoriumsgastronomie ist sofern maglich mit folgenden Verkaufsstellen zu planen:

2.1  Selbstbedienungs Restaurant
Das Selbsthedienungs Restaurant als Ersatz der Mensa Poliyterrasse basierend auf einem Free Flow Konzept. Die Sitzplitze konnen eher spartanisch jedoch nicht minder creativ und in einer hohen
Verdichtung angeordnet werden. Es darf spiirbar sein, dass man sich in einem Provisorium befindet nur so entseht auch eine Stimmung, welche von erhchter Toleranz geprigt ist.
Das Angebot kann in etwa dem aktuellen Angebot entsprechen. Zur Auflockerung soll je nach Gegebenheit auch mit einer kleinen Front Cooking Ausgabe geplant werden. Es gibt «nur» Essen in einer
Vielfalt von maximal 5 Angeboten inkl. Salatbuffet mit heissen Komponenten sowie ein Tagesdessert.
Wichtig ist, dass Snacks und Kaffee bzw. Heissgetrnke nicht in dieser Zone ausgegeben werden, damit der Stuhlumschlag wéihrend den Stosszeifen forciert werden kann.

2.2 Selbsthedienungs Cafeteria
Die Cafeteria- und Snackzone soll als Selbstbedienungsanlage im normalen Buffetstiel erfolgen. Da den ganzen Tag in Betrieb, sollen die Sitzplatzbereiche etwas grossziigiger ausfallen. Die Zone ersetzt
einen Anteil der Bedirfnisse aus dem aktuellen «Einstein/Zweistein» Betrieb und soll idealerweise einen Aussenbereich mit einbeziehen. Es werden hier vor allem Warmgetrdnke wie Koffee /Tee,
Siissspeisen und verschiedene Snackangebote verkauft, welche auch gut zum ausserhaus Verzehr geeignet sind.

2.3 Kultur Café & Bar optional
Falls sich innerhalb der Provisoriumslosung eine Mdglichkeit fiir einen Teilersatz des Kultur Cafés & Bar ergibt, wiirde dies bei den Studierenden sicher gut ankommen und zum weiteren Verstandnis der
Einschrdnkungen im Rahmen der Bautditigkeiten beitragen. Nebst vielseitigen Gefrdinken und einem Kleinen Snack-Angebot dient diese Zone auch als Treffpunkt fiir kleinere Feierlichkeiten und Parties.
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2.5

Event Catering

Als enorm wichtig kann das Event Catering taxiert werden. Grosse Anldsse konnen frish genug organisiert und wiihrend der Provisoriumszeit ausgelagert werden. Kleinere und vor allem spontane
Bediirfnisse fiir Anldsse, lassen sich nicht so einfach auslagem. Auch Anlieferungen von ausserhalb sind eher triige und von ldingerer Hand her zu planen. Es empfighlt sich deshalb fiir das Provisorium eine
gewisse Infrastruktur fiir Anlisse mit in die Planung aufzunehmen. Fir die Anldsse selbst werden in der Regel die Raumlichkeiten im Hauptgebdude beansprucht. Wir gehen davon aus, dass aus der
Infrastruktur des Provisoriums Anliisse bis maximal 400 Personen abgedeckt werden knnen. Nach Riicksprache mit dem Betreiber gehen wir von jihrlich 200 Events mit Total 20°000 Covers aus.

Automaten

Die zahlreichen Automaten im Hauptgebdude werden auch wihrend der Umbauzeit der Polyterrasse durch Selecta befreut. Die Lagerrdumlichkeiten von Selecta bleiben wahrend dieser Zeit im
Hauptgebdude bestehen. Es gibt hierzu somit keinen Handlungsbedarf.

3 MITARBEITER GASTRONOMIE

3.1

3.2

Mitarbeiterverpflegung

Die Gastronomie Mitarbeitenden verpflegen sich vor bzw. nach den Hauptstosszeiten im Selbstbedienungs Restaurant. Es bendtigt aus Sicht Betrieb keinen weiteren Aufenthaltsraum.
Dies wiederum bedingt, dass die standigen Arbeitspldtze der Mitarbeitenden gemdss einschldgiger Gesetzgebung Gber geniigend Tageslicht verfiigen. Bei der Bewertung der Machbarkeiten ist dies ein
wichtiges Kriterium, welches es zu beriicksichtigen gilt.

Garderoben/Toilettenanlagen

Fiir eine Anzahl Mitarbeitenden sind die Garderoben mit fix zugeteilten Garderobenschriinken auszulegen. Filr alle weiteren Mitarbeitenden sind Garderobenschrinke im Wechselgebrauch einzuplanen, d.h.
die Schrinke werden mit Chips ausgeriistet womit jeder Mitarbeitende sich tiglich einen freien Garderobenschrank aussucht, wass die Menge der Schrinke reduziert. Nebst den Schriinken werden aber
auch «offene» Garderobensténder und Binke bendtigt.

Grobe Auslegung zur Priifung der Machbarkeit: Frauen und Minner je 10 fixe Garderobenschrinke zuziiglich je rund 30 Wechselgarderobenschrinke und je 20 Wechselboxen «Minischriinke» fiir
personliche Sachen fir die Aushilfen bei Anldssen.

Toilettenanlagen sind gemiiss den gesetzlichen Vorschriften auszulegen. Es soll als Basiswert mit etwa 5 Einheiten pro Geschlecht sowie mit je einer Dusche gerechnet werden.

Diese Anzahl ist nach Auslegung des Gastronomieprovisoriums zu prifen und allenfalls anzupassen (Anzahl Mitarbeitende sind stark abhdngig von der Betriebslogistik und Fliichenaufteilung).
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3.3  Verwaltung/Biiros

Es ist wahrend der Provisoriumszeit mit folgenden Biiroarbeitspldtzen zu rechnen: 1 Betriebsleiter, 1 Assistent, 1 Einkauf, 1 Restaurant/Mensa, 2 Kiiche. Zu begriissen wre auch ein kleiner Sitzungsraum
fir ca. 8 bis 10 Personen. Zusiitzlich ist geniigend Platz fiir Drucker, Kopierer, Safe efc. einzuplanen.

4 PRODUKTIONSABLAUF

4.1 Eingeschriinkte Produktionskiiche versus Regenerier- und Fertigungskiiche

Je nach gegebenen riumlichen Maglichkeiten kann fir die Lebensmittelproduktion in der Bandbreite ausgehend von einer Klassischen Produktionskiiche bis zu einer Regenerier- und Fertigungskiiche geplant
werden. Die aktuelle Situation in der Mensa Polyterrasse entspricht einer nicht allzutief greiffenden Produktionskiiche mit einem mittleren Convenience Grad auch Teilproduktionskiiche genannt.
Um wahrend einer Provisoriumsdauer von bis zu 3 Jahren eine ansprechende Flexiblilitit aufrechterhalten zu kdnnen, drngt sich eine Teilproduktionskiiche mit leicht erweiterten Kapazitdten fiir Event
Catering als Ldsungsansatz auf.
Teilprodukfionskiiche
Diese Art von Kiiche ermdglicht es auf Basis von vorbereiteten Produkfen der allgemeinen Lebensindustrie in einem hohen Frischegrad und einer angemessenen Bandbreite flexibl und schnell Angebote zu
unterbreiten. Diese Flexibilitdt kommt vor allem bei starken Wetterwechsel sowie bei unerwarteten Mengenschwankungen oder spontanen Events zum Tragen.
Die Teilproduktionskiiche richtet sich in etwa nach dem Convenience Grad (siehe Beschreibung unten) wie er heute in der Mensa Polyterrasse prakfiziert wird.
Der grosse Vorteil zeigt sich in der Logistik, da die vorbereiteten Lebensmittel transportfihig und fir eine bestimmte Zeit haltbar, Tageszeit unabhiingig angeliefert werden knnen und somit rechtzeitig im
Betrieb vorhanden sind, auch wenn es unerwartete Wechsel im Tagesablauf geben sollte.
Nachteilig ist, dass eine Teilproduktionskiiche die grossere rdumliche Ausdehnung bendtigt und auch bei der Gerdtetechnik anspruchsvoller zu realisieren ist.
Regenerier- und Fertigungskiiche
Diese Art von Kiiche setzt voraus, dass zusdtzlich zu den vorbereiteten Produkten der allgemeinen Lebensindustrie, die Menuangebote in einer bestehenden Produktionskiiche vorproduziert, regenerierfertig
verpackt und ausgeliefert werden kdnnen. Ausgerichtet auf dieses Projekt wiirden die Menus sinnvollerweise im Honggerberg produziert, von dort aus ins Zentrum geliefert und vor Ort in der
Regenerierkiiche gefertigt. Vortelig ist bei einem sochen Konzept die erhohte Auslastung der Produkfion im Hanggerberg, die Zeit unabhingige Logistik (kann Nachts ins Zenfrum geliefert werden) sowie
die etwas geringere riumliche Ausdehnung.
Nachteilig erscheint der Mehraufwand durch wesentlich mehr Arbeitsschritte, der erhohte Energiebedarf C02 Bilanz, die eingeschrinkte Flexibilitit im Rahmen von Reaktionszeit auf verdnderte
Gegebenheifen sowie im Angebot fiir Kleinere Events.
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4.2  Convenience Grad basis Teilproduktion

Auf Basis der Teilproduktion Infrastruktur st ein mittlerer Convenience Grad anzustreben. Die von der allgemeinen Lebensmittelindurstrie eingekauften Produkfe werden weiter verarbeitet, veredelt und in
der Mensa im Free Flow entweder endgefertigt (fresh finishing) oder appefitilich prdsentiert.

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick iiber die Convenience Stufen im Anwendungshereich:

Tortchen

Convenience Stufe 0 ] 2 3 4 5
Rohprodukt kiichenfertig garfertig mischfertig regenerierfertig verzehrfertig
initial grade ready for processing ready to cook ready to mix ready to heat ready to eat

Backwaren und Konventionell gekochte Pulverprodukfe, die noch Ezﬁlﬂ?}n?ﬁrgzgz& (reme- und Mousse Pulver zum | | TK-Gebiick, Strudel, Portionierte Fertigdesserts wie

Desserts Cremen und Puddings gekocht werden miissen g ' Kaltanrhren Dessertstiicke (remen, Mousse, Fertiggebick

Fleisch- und Fisch

Ganze Fleischstiicke, nicht
ausgeldst

Dressiertes Fleisch,
ausgebeint, zerlegt

Portioniertes Fleisch

Verarbeitete Fleisch
Komponente roh, gewirzt oder
gefillt (Cordon-bleu, marinierte
Steaks,)

Verarbeitete
Fleischkomponenten in
gegartem, kaltem Zustand,
(Gulasch)

Ferfiggegarte, warme
Gefligelteile, Braten zum
Kaltverzehr, Wurst- und
Schinkenprodukte

Kartoffelprodukte

Ungeschiilte Kartoffeln

Geschilte Kartoffeln, roh, fiir
diverse Zubereitungsarten

Geschiilte und geschnittene
Kartoffeln, rohe und
tiefgekishlte Pommes frites

Kartoffelpiree

Kalte, gegarte Kartoffeln,

2.B. Gratins, Aufliufe, Ofen-

Frites, Kroquetten

Pommes Chips, warm
angelieferte Gratins,
angemachter Kartoffelsalat

Gemiise & Salate

Ungeputzte, ungewaschene
Gemiise/Salate

Geschiltes oder geputztes,
gewaschenes Gemdse, 2.B.
Iwigbeln

Gewaschenes und
geschnittenes Gemiise z.B.
Julienne, Brunoises

TK-Gemise (vorblanchiert),
Sauerkraut, Konserven

Gegartes Gemiise, z.B.
Sauerkraut, Sous-vide
Gemiise, gewaschene und
geschnittene Blattsalate

Delikatessensalate

Knochen, Fleisch oder Knochen, Fischkarkassen gewaschene geschnittene Paste, Pulver zum Anrhren und . . )
: i . . 2 Fertige Saucen zum heiss Kalte Saucen wie Salatsaucen,
Saucen und Suppen Fischkarkassen, Gemiise gehackt, Gemise Pilze, auffillen mit kochen machen Dins. Essic- oder Olsaucen
ungeputzt, nicht gewaschen | | gewaschen Grundfonds Fertige Grundsaucen S, E5I0
Eigenleistung
Mit zunehmender
Convenience Stufe nimmf die
Figenleistung im Betrieb ab.
Eigenleistung Eigenleistung Eigenleistung Eigenleistung Eigenleistung Eigenleistung
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4.3 Definierter Convenience-Grad

Fiir die Auslegung der Gastronomie wird folgender Convenience-Grad vorgesehen.

Produktegruppen Conveniencegrad ab Stufe

Backwaren Brot, Kleinbrote, Haus Brot, When, etc. 35 gebacken; portioniert, frisch

Sandwiches Eigenproduktion diverser Sandwiches 12 Frischbrote werden gestrichen, belegt, verpackt und dafiert

Fisch Fischfilets, Fischprodukte, efc. 2-3 kilchenfertig, garfertig, porfioniert, gekihlt oder tiefgekiihlt

Fleisch Kurzgebratenes, Braten am Stiick, Gefliigel, etc. 2-3 kilchenfertig, garfertig, porfioniert, gekihlt oder fiefgekiihlt
Fleischwaren Fleischkdse, Hackbraten, etc. 24 bratfertig; garfertig, portioniert, gekihlt oder fiefgekihlt

Wurstwaren Schinken, Salami, Speck, Trockenfleisch, etc. 4 verbrauchsfertig; teilweise geschnitten, gekihlt

Gemiise Salate und Gemiise 24 kiichenfertig; geschlt, geschnitten, portioniert, gekihlt oder tiefgekihlt
Karfoffeln Kartoffelstock, Pommes, Wedges, Bratkartoffeln, etc. 24 kiichenfertig, garfertig, geschlt, geschnitten, gekihlt oder tiefgekihlt
Friichte Obst, Beeren 1-2 mischfertig, verzehrfertig; roh, gekihlt oder tiefgekihlt
Saucen/Suppen Anfipasti Essig, Ole, Salatsauce, Dips, Suppen und Saucen 34 verbrauchsfertig, mischferti; gekihlt oder als Lagerware
Milchprodukte Joghurt, Milchshakes, Quark, Kiise 34 verbrauchsfertig, mischfertig; gekihlt

Desserfs Desserts, Pdtisserie, Créme, Mousse, efc. 1-4 mischfertig oder portioniert; frisch, gekihlt, tiefgekihlt

4.4 Anlieferung

Es ist eine Anlieferung einzuplanen, welche geniigend Platz fiir den Giiterumschlag zu ldsst und direkt mittels Liff Gber die Geschosse mit der Gastronomiginfrastruktur verbunden ist.

4.5 Entsorgung

Ein Platz fiir die tigliche Entsorgung ist zwingend in jedem Fall einzurechnen.

4.6 Bereitstellungsraum

Je nach Auslieferungskonzept in die Planung zu integrieren.
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4.7

4.8

4.9

4.10

Abwiischerei/Topfspiile

Es sollte aus arbeitstechnischen Griinden, wenn immer mdglich eine zentrale Abwischerei mit Topfspiile und Wagenwaschplatz sowie entsprechend leistungsfdhigen Abwaschmaschinen geplant werden.

Vertikale Transportsysteme

Fiir die Verbindung der verschiedenen Gastronomiegeschosse sind jeweils ein behindetergerechter Personenlift sowie zwei Transportlifte einzuplanen.

Die Transportlifte miissen ca. 2000 kg Traglast transportieren kdnnen und Gber ein mindest Innenmass von 140*210cm verfiigen. Die Tirbreite sollte idealerweise 100cm i.L. sein.
Transportfahrzeuge

Vor Ort werden fiir die Transportfahrzeuge des Betreibers folgende Abstellplitze bendtigt:
1 Caddie Fahrzeug ev. in Garage

1 Kleintransporter «Cooler» 3.5t mit Hebebiihne

1 Kleintransporter 3.5t mif Hebebiihne

Technische Riume

Im Rahmen der rdumlichen Auslegung sind die Fliichen fiir die Haustechnik maglichst schnell grob abzuschitzen. Erfahrungsgemdiss werden diese immer wieder unterschtzt.

IM WEITEREN PLANUNGSVERLAUF ZU BEARBEITEN

5.1 Teilproduktion oder Regenerier- und Fertigungskiiche
5.2  Vorbereitungsriume Event Catering
5.3 Einkauf
54 Llager
5.5 Geritetechnik
5.6  Offenausschanktechnik (Premix /Postmix)
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5.7  Abrdumstationen

5.8  Wiischerei

KLEININVENTAR
6.1 Porzellan

6.2 Gldser

6.3 Besteck

6.4 Tabletts

TECHNIK UND SYSTEME

1.1  Zutrittskontrollsysteme

7.2 Schliisselsystem

7.3 Kommunikationssystem

7.4  Inkassosystem

1.5 Energieoptimierungssystem
7.6  Wasseraufbereitungssystem
7.7  Spiilmitteldosiersystem

7.8  Reinigungsmitteldosiersystem
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7.9  Beschallungsanlage
7.10 Liiftungstechnik

7.11 Gewerbliche Kiltetechnik
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8 KONZEPTBEARBEITUNGSVORGANGE CHRONOLOGISCH

DATUM BEARBEITUNG POSITIONEN WESENTLICHE ANDERUNGEN
DURCH
16.04.19 Reto S. Fuchs Alle Dokument erstellt

9 PENDENZEN UND HINWEISE / KOMMENTARE ZUM KONZEPT

DATUM HINWEIS DURCH BEMERKUNG
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