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Think digital

Wie die Arbeitsplatze 4.0 samt korrespondierender Gastronomie und Kiiche aus-

sehen konnten, zeigt das Beispiel der modernisierten Fabrikhalle Urban Harbor. In

Europas erster digitaler Kiiche werden aktuell pro Tag 2.600 Essen produziert.

m zu verstehen, was in der Lud-

wigsburger Weststadt entstan-
den ist: Der Name Urban Harbor
steht fiir ein flexibles Immobilienkon-
zept, das auf der Idee von voll ausge-
statteten, anmietbaren Containern
innerhalb der riesigen Halle basiert.
Die Monatsmiete kostet ab 12 gqm nur
599 Euro und bietet sich als Biiro, Pra-
xisoder fiir Start-Up-Griinderan. Da-
mit schafft der Investor, Max Maier,
gleichzeitig eine Nachfrage fiir das 6f-
fentlich zugingliche Restaurant. ,Die
Mieter — wir haben eine Warteliste —
nutzen eine topmoderne Infrastruk-
turvon Parkplitzen und Telekommu-
nikationsmitteln bis zur Kaffeebar
und Restaurant. Der Gastraum ist
mit 1.800 Quadratmetern nicht nur
fur die Mitarbeiter umliegender Fir-
men wie Porsche Design oder Bosch
ausgelegt, sondern dient auch als

hochkaritige Eventfliche wie zuletzt
fiir die Prisentation des neuen Por-
sche Panamera. Betreiber der Gastro-
nomie mitdem Namen Speisewerk ist
der Cateringunternchmer Andreas
Miiller, der die moderne Kiiche (In-
vest 7,5 Mio. Euro; 1.200 qm Fliche
samt Lager) im Untergeschoss fiir sei-

Liickenlose Kontrolle
des Food-flow.

neverschiedenen Unternehmensakti-
vititen nutzt. Akeuell gehen 600 bis
800 Essen an die Tagesgaste im Urban
Harbor, rund 2.000 Essen werden aus
der Cook-Chill-Kiche an Ludwigs-
burger Schulen ausgeliefert. Gleich-
zeitig nutzt Miller das Konzept fiir
sein erfolgreiches Eventcatering. Im
Schichtbetrieb konnte die Cook-

Chill-Kiiche einmal bis zu 10.000 Es-
sen verkraften. Aktuell arbeiten 35
Mitarbeiter im Catering. Besonder-
heit des Konzepts: Es basiert auf Digi-
talisierung und Vernetzung samtli-
cher Kiichengerite. Alle Abldufe kon-
nen hinsichtlich Einhaltung der Hy-
giene, Temperatur, Ausgabezeitcn
und Lagerhaltung liickenlos tber-
wacht und gemifl HACCP doku-
mentiert werden. Miiller: ,,Via QR-
Code erméglichen wir die Identifizie-
rung und Organisation unseres Food-
flows. Unsere HACCP-Daten wer-
den digital in Echtzeit dokumentiert
und konnen jederzeit abgerufen wer-
den.“ Max Maier ist zuversichtlich:
»Mit unserem neuen Flaggschiff
schaffen wir in auflergewShnlichem
Ambiente die Lésungfiir Verpflegung
4.0' Ausfihrlicher Bericht folgt in
der nichsten Ausgabe. Smi
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