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Live-Workshop am 01. und 02. Juli 2024 in Rimlang / Zlrich

01.07.2024

ab 14:00 Uhr DORMAKABA Schweiz AG
Hofwisenstrasse 24, CH-8153 Rumlang

Schwerpunktthema: NEW WORK & NACHHALTIGKEIT

ab 14:00

Ankunft der Teilnehmenden, BegriBung: Dieter Boch, iafob deutschland
NN, DORMAKABA

Kaffee, Getranke

14:30 - 16:30

dazwischen
Kaffeepause

DOMAKABA MOVE FORWARD, Rimlang

Umbau einer Fabrikationshalle am Hauptsitz des
Unternehmens
GroBe: 6.600 m?, 312 Mitarbeitende

Projektlaufzeit Juli 2021 - Marz 2023

Die Mitarbeitenden sind von klassischen kleinen
Blroeinheiten in ihre Produktionshalle gezogen,
die umgestaltet wurde zu einer transparenten
Buroflache mit grossziigigen Kollaborationsflachen.

Das Unternehmen mit weltweit Gber 16.000 Mitarbeitenden in 130 Landern setzt sich flr
eine nachhaltige Entwicklung unter &konomischen, &kologischen und sozialen
Gesichtspunkten ein.

~Every user needs a small town”

Unter dieser Pramisse wurde die ehemalige Produktionshalle des Unternehmens zur
innovativen Arbeitswelt umgestaltet, die mit unterschiedlichen Quartieren fur
unterschiedliche Arbeitsweisen wie ein urbanes Okosystem funktioniert.

Die neu gestaltete BlroArbeitswelt von DORMAKABA wurde mit dem Best-Workplace-

Award 2024 ausgezeichnet.

Referat, Rundgang und Diskussion

Johanna Triistedt, Drees & Sommer Schweiz, User Experience Teamleitung

Fahrt nach Zirich

lafob deutschland
Nachhaltige BlroArbeitswelten 2024
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Juli 2024

Vorspeisen

Quinoa Salat mit Cashewnilssen und Avocado (vegan)
Mit Pesto marinierte Mozzarellaperlen mit Cherrytomaten
Rindstatar mit Kapern und Senfdip

Graved-Lachs mit Limetten-Créme fraiche

Hummus mit eingelegten Baby-Artischocken (vegan)

Hauptgénge

Zircher Kalbsgeschnetzeltes mit Rosti

Nierstiick vom Lamm mit Kartoffel-Gnocchi
Gebratenes Zanderfilet auf Kartoffelpiiree
Weissweinrisotto mit Blattspinat und Pinienkernen
Gelbes Curry mit gerauchertem Tofu und Reis (vegan)

Desserts

Buchteln gefillt mit Aprikosen und Vanillesauce
Vanille-Créme-brulée

Schokoladenmousse nach dem Rezept von Marcel Chardon
Mini-Créemeschnitte

lafob deutschland
Nachhaltige BuroArbeitswelten 2024

19:00 Uhr Nachtessen

Im Zunfthaus zur Waag,
Miinsterhof 8, 8001 Ziirich
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ZUNFTHAUS ZUR WAAGC

In der Zunftstube

tafeln, wo seit 1636 getafelt wird,
im zweiten Stock mit unzahligen
bunten Wappenscheiben und dem
antiken Elgger Kachelofen.

Ananas-Passionsfruchtsalat mit karamellisierten Pecanniissen (vegan)

https://www.zunfthaus-zur-waag.ch/restaurant




02.07.2024

09:00 - 14:00 Uhr

Ziirich On Labs,
Foérrlibuckstrasse 190, CH-8005 Zirich

Schwerpunktthema: NEW WORK & GESUNDHEIT

Impulsreferat
New Work - New What?
Zentrale Werte der ,Neuen Arbeit" sind Selbststdndigkeit, Freiheit, Teilhabe an
Gemeinschaft und Sinnhaftigkeit der Arbeit.
09:00 - 10:00
Raum, Fihrungskultur und Unternehmensentwicklung sind die Erfolgsfaktoren daftr.
Doch worauf genau kommt es an?
Referent: Stefan Camenzind, Evolution Design
Partner, Executive Director, Zlrich
10:00 - 10.30 | Networking Break und Kaffeepause
Impulsreferat
Healthy@newwork
Neue Arbeits- und Organisationsformen bringen Chancen und Risiken fiur die
Gesundheit der Mitarbeitenden mit sich. Wie sollte die Zusammenarbeit ausgestaltet
sein, damit sie mdglichst motivations- und gesundheitsférderlich ist?
10:30- 11:30
Referenten:
Marcel Baumgartner, Lea Waldner, Hochschule fiir Angewandte Psychologie
an der Fachhochschule Nordwestschweiz
Forschungsschwerpunkt:
Neue Arbeitsformen und psychische Gesundheit
Impulsreferat
Hybrid Work - auf den Rhythmus kommt es an
Einflussfaktoren auf die Wahl des Arbeitsortes
11:30 - 12:30 der passende Mix zwischen Homeoffice und Buiro
Zusammenhang zwischen dem Ausmaf von Homeoffice und organisationaler
Identitat
Referent: Prof. Dr. Hartmut Schulze, Fachhochschule Nordwestschweiz
12:30 Business Lunch
14:00 Ende des Live-Workshops




