
Themenspezifische Gastronomie in Betriebsrestaurants

Appetitliche Vielfalt und schneller Service
Auch in der schnellen Betriebsverpflegung ist themenspezifische 

Gastronomie möglich. Dies beweist K&P Consulting (Düsseldorf) 

bei BASF in Ludwigshafen. Für Tempo sorgen vier Zubereitungs- 

und Ausgabeinseln mit vollautomatischer Bezahlung per Chip-

Technologie. Diese Counter sind in Eigenregie, von externen An-

bietern oder im Mix zu betreiben. Bei BASF ist Systemgastronom 

Marc Uebelherr (München) mit „ocui [open cuisine]“ an Bord.

K&P Geschäftsführer Günther Kuhn spricht von einem 
„Paradebeispiel für die von uns favorisierte Gastronomisierung 
der Betriebsverpflegung“. Die mit erheblichen Wartezei-
ten verbundene Linienausgabe von warm gehaltenen Spei-
sen aus einer zentralen Küche ist nicht mehr zeitgemäß. 
Das von K&P gemeinsam mit BASF entwickelte Konzept 
bringt Vielfalt und Frische in die Betriebsgastronomie. So 
verwöhnt „ocui“ im neusten Betriebsrestaurant BASF-Mit-
arbeiter unter anderem mit Asia-Gerichten aus dem Wok, 
Pizza aus dem Holzofen sowie mit komplett hausgemach-
ten italienischen Nudelgerichten.

Prozessoptimierung steigert Wirtschaftlichkeit
und Qualität der Betriebsgastronomie

Konsequente Dezentralisierung und Automatisierung 
sorgen für beschleunigte Abläufe. Diese Prozessoptimie-
rung macht die Betriebsgastronomie wirtschaftlicher und 
attraktiver: Die reichhaltige Auswahl frisch zubereiteter 

Gerichte steigert das Gesundheitsbewusstsein der Mitar-
beiter und macht ihnen Appetit, mehr fürs Essen auszu-
geben. Sie können sich schneller bedienen und haben mehr 
Zeit, um in Ruhe die Speisen zu genießen, die ohne zeit-
raubendes Warten an der Kasse angenehm warm bleiben.

Das fortschrittliche Konzept setzt im Interesse von In-
dividualität und Flexibilität stark auf Dezentralisierung: 
Zu jedem Counter gehört ein eigener, per Aufzug ange-
bundener Lager- und Vorbereitungsbereich im Unterge-
schoss. So können verschiedene Anbieter wirtschaftlich 
sauber getrennt die Mitarbeiter bewirten.

Das Bezahlen funktioniert bargeldlos und ohne Kassen-
personal vollautomatisch auf der Grundlage von RFID-
Chips, die in Geschirr und Gläser integriert sind. Natür-
lich kann die Elektronik keine einzelnen Speisen unter-
scheiden. Die Erkennung funktioniert vielmehr über die 
eindeutige Zuordnung der einzelnen Gerichte und Kom-
ponenten zu bestimmten Stapeln und Typen von Tellern, 
deren Chips mit den passenden spezifischen Informatio-
nen versehen sind. Änderungen bei Preisen und Produk-
ten lassen sich leicht einpflegen. Zur Kontrolle der kor-
rekten Berechnung listet ein Bildschirm am Bezahlterminal 
die gewählten Artikel auf und zeigt den Gesamtbetrag an. 
Die Bezahlung erfolgt durch Abbuchung über den Werks-
ausweis und alternativ mit EC-Karte oder Kreditkarte.

Auf der INTERGASTRA können Sie sich bei führenden 
Porzellanherstellern über diese vollautomatische Erken-
nungs- und Abrechnungstechnologie informieren.

Bei der Logistik für das gebrauchte Geschirr bewährt 
sich im neusten BASF-Betriebsrestaurant eine gemein-
schaftliche Lösung: Von zwei Tablett-Aufgabestationen im 
Gastraum gelangen Porzellan, Besteck und Gläser über 
Vertikalförderer zur halbautomatischen Spülanlage im Un-
tergeschoss. (khf) ◀

Jede Zubereitungs- und 
Ausgabeinsel im neuen 
BASF-Betriebsrestau-
rant in Ludwigshafen 
ist mit bis zu vier voll-
automatischen Kassen 
ausgestattet.  Durch 
den schnellen Service 
verbleibt mehr Zeit 
zum Genießen.                                  
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