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Einleitung
Althuber Lisa, Food Innovation Specialist
NOI Techpark

Die Gastronomie befindet sich in einem tiefgreifenden Wandel. Steigende Kosten, der zunehmende Fachkraftemangel, neue
Anforderungen an Nachhaltigkeit sowie die fortschreitende Digitalisierung stellen Betriebe aller GrofRen vor Herausforde-
rungen, deren Auswirkungen weit iber den Kiichenbetrieb hinausreichen. Gleichzeitig entstehen neue technologische, or-
ganisatorische und unternehmerische Ansatze, die das Potenzial haben, die professionelle Gastronomie nachhaltig zu ver-
andern.

Vor diesem Hintergrund hat das Kitchen Lab des NOI Techpark Bozen im Rahmen einer Forderung durch den Europdischen
Fonds fiir regionale Entwicklung (EFRE) ausgewahlte Experten mit der Ausarbeitung der vorliegenden Fachbeitrage beauf-
tragt. Ziel der Publikation ist es, einen fundierten Uberblick Gber aktuelle Entwicklungen und Zukunftsperspektiven der pro-
fessionellen Gastronomie zu vermitteln und den Wissenstransfer in die Siidtiroler Gastronomielandschaft zu fordern.

Die vorliegende Publikation vereint unterschiedliche fachliche Perspektiven auf aktuelle und zukiinftige Entwicklungen in
der professionellen Gastronomie. Die Beitrage wurden von Experten aus verschiedenen Fachbereichen verfasst und basieren
auf deren jeweiligen Erfahrungen, Erkenntnissen und beruflichen Schwerpunkten. Ziel der Publikation ist es, verschiedene
Ansétze und Sichtweisen sichtbar zu machen und dadurch eine fundierte Auseinandersetzung mit den behandelten The-
menfeldern zu fordern.

Die Publikation gliedert sich in drei thematische Betrachtungsebenen:

¢ Produktions- und Versorgungssysteme: Alexander Hofer beleuchtet die Rolle von Zentralkiichen, deren Potenziale,
Herausforderungen und wirtschaftliche Rahmenbedingungen.

¢ Organisation und Fiithrung: Lars Jungermann beschreibt mit dem Konzept der Smart Kitchen ein Organisationsmo-
dell, das Qualitat, Wirtschaftlichkeit und Mitarbeiterorientierung in den Mittelpunkt stellt.

o Digitalisierung, Automatisierung und Kiinstliche Intelligenz: Christoph Digwa zeigt auf, wie digitale Technologien,
Dateninfrastrukturen und intelligente Systeme die Gastronomie der Zukunft pragen kénnten.

Die Auswahl dieser Perspektiven verfolgt bewusst keinen Anspruch auf Vollstdndigkeit. Vielmehr soll sie DenkanstoRRe liefern,
bestehende Strukturen hinterfragen und einen konstruktiven Diskurs Uiber die zukiinftige Entwicklung der Gastronomie er-
moglichen. Die Beitrage verstehen sich als Impulse fir Unternehmerinnen und Unternehmer, Fachkrafte, Organisationen,
Bildungseinrichtungen und Entscheidungstrager, die die Zukunft der Branche aktiv mitgestalten mochten. Gerade in Stidti-
rol, wo gastronomische Qualitat, regionale Identitat und Gastfreundschaft einen wesentlichen Bestandteil der wirtschaftli-
chen und kulturellen Entwicklung darstellen, bietet die Auseinandersetzung mit neuen Organisations- und Technologiemo-
dellen die Chance, Bewahrtes zu bewahren und gleichzeitig neue Wege zu erschlieRen.
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1. Grundlagen der Giiterbearbeitung und Convenience

Lebensmittel sind allgemein als Substanzen definiert, die zum Verzehr durch Menschen bestimmt sind. Sie umfassen sowohl
Nahrungsmittel als auch Genussmittel und werden in verschiedene Kategorien unterteilt. Im Unterschied zu Getranken, die
flissig sind, bezeichnen Speisen zubereitete feste Nahrungsmittel. Diese werden nicht nur in GroRkiichen, sondern auch in
der Lebensmittel- und Speisenindustrie hergestellt.

Je nach Bearbeitungs- oder Verarbeitungsgrad von Rohstoffen bis hin zu fertigen Gerichten unterscheidet man zwischen:

e Rohprodukten,
e Zwischenprodukten,
e Endprodukten,

einerseits und

¢ Rohstoffen,
e Halbfabrikaten,
e Fertigprodukten,

andererseits.

In GroRkiichen umfasst die Speisenproduktion vor allem die Schritte der Vorbereitung, Zubereitung und Nachbereitung von
Lebensmitteln zu fertigen Speisen, wobei unterschiedliche technische Verfahren zum Einsatz kommen.

Wahrend in der ersten Halfte des 20. Jahrhunderts die meisten Produktionsprozesse in GroRkiichen intern abgewickelt wur-
den, hat sich diese Praxis in den letzten Jahrzehnten grundlegend verdndert. Heute existiert eine fortschrittliche Agrar- und
Lebensmittelwirtschaft, die nicht nur zahlreiche Produkte bietet, sondern auch qualitativ hochwertige und kostengiinstige
Halbfertig- und Fertigprodukte fiir GroRkiichen liefert. Dies ermoglicht eine signifikante Effizienzsteigerung bei der Zuberei-
tung von Mahlzeiten.

Berechnungen zeigen, dass durch den Einsatz vorgefertigter Produkte, bei denen die Vorbereitungsarbeiten entfallen, etwa
20 % des Arbeitsaufwands eingespart werden kdnnen. Zudem bietet die Lebensmittelindustrie eine Vielzahl von vorgefertig-
ten Speisen an, die noch groRere Arbeitsersparnisse in der Gastronomie ermoglichen. In der AulRer-Haus-Verpflegung wird
haufig der Begriff ,,Convenience-Grad“ verwendet, um die verschiedenen Stufen von Halbfabrikaten und Fertigprodukten
zu beschreiben, die je nach Fertigungsgrad variieren. Der Begriff ,,Convenience-Food* steht dabei fiir ,bequeme Nahrung®,
was sowohl den Produktionsprozess als auch den Endverbraucher betrifft, jedoch weniger prazise als eine genaue Produkt-
klassifizierung ist.

Roh- bzw. Giiter teilweise Giiter vollsténdig Giiter zu Speisen Speisen vor
Frischware bearbeitet vorbereitet verarbeitet Verzehr
(Grundstufe) (Kiichenfertig) (Zubereitungsfertig) (Nachbereitungsfertig) (Ausgabefertig)
Klassifizierung der Stufe co C1 c2 c3 c4
%-Anteil der in die Giiter einge- 5..10 20...30 40...60 70...80 90...100

gangenen produktiven Arbeit
Sinnbildliche Darstellung des -:l
Bearbeitungsvolumens l:l .:l -:l -:I

Bestimmung des Convenience-Grad
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Aufgrund der allgemeinen Verbreitung dieser Begriffe wollen auch wir sie verwenden, obwohl es fiir ,,Convenience” keine
logische Ableitung und Erklarung gibt. Gleichwohl werden anrichtefertige, tischfertige oder verzehrfertige Erzeugnisse bzw.
Speisen durch die Nahrungsgiiterindustrie produziert und tiber den Einzelhandel dem Verbraucher und auch den AuRer-
Haus-Wirtschaften angeboten. Sie erleichtern sowohl in der Hauswirtschaft als auch in den GroRkiichen die Arbeiten fiir die
Speisenfertigung oder ersparen einige ganz.

Fiir GroBkiichen bedeutet dies, dass das Management stets bestrebt ist, Produkte mit einem hohen Vorfertigungsgrad zu
glinstigen Preisen zu beziehen, um die Effizienz und Qualitét der eigenen Speisenproduktion zu optimieren.

Die Lebensmittel- und Gastronomieindustrie strebt immer grofere Marktanteile an, indem sie Uiberzeugende Produkte mit
attraktiven Preisen und durch aggressives Marketing anbietet. Dies hat dazu gefiihrt, dass die Auslagerung von Produktions-
prozessen aus GrolRkiichen in den letzten Jahrzehnten zugenommen hat, insbesondere durch den gestiegenen Wettbe-
werbsdruck und die Notwendigkeit, Kosten zu senken. Diese Entwicklung hat es ermd&glicht, GroRkiichen zu planen, die
technologisch optimal an die heutigen Anforderungen angepasst sind und dabei auf kleinere Flachen und weniger Ausstat-
tung setzen.

Im Bereich der gastronomischen Dienstleistungen Gibernehmen Lebensmittellieferanten zunehmend wichtige Aufgaben und
agieren als Partner in der Wertschopfungskette. Insbesondere in den 1990er Jahren hat sich die Rolle dieser Lieferanten als
kostengiinstige Anbieter von vorgefertigten Lebensmitteln stark ausgeweitet.
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2. Kriterien fiir die Wahl des richtigen Kiichentypen
Die Entscheidung dariiber, welcher Kiichentyp eingesetzt werden soll, hdngt von verschiedenen Faktoren ab:
— Die Fahigkeit, zu denrichtigen Zeiten und in der passenden Menge qualitativ hochwertige Speisen zu einem giinstigen
Preis anzubieten.

— Die Méglichkeit, dem Gast das gewlinschte Produkt zu niedrigen Kosten zur Verfligung zu stellen.

Um diese Anforderungen zu erfillen, sollten logistische Prinzipien wie ,Make or Buy*, ,Justin Time“ und ,First in, First out”
beachtet werden.

Make or Buy
Eine Standortanalyse hilft dabei, festzustellen, welche Produkte selbst produziert und welche zugekauft werden sollten. Der
Zusammenhang zwischen der GréRRe der Einrichtung und deren Leistungsfahigkeit spielt hierbei eine entscheidende Rolle.

Generell gilt: Je grofer die Kapazitét, desto mehr kann selbst produziert werden. Darliber hinaus stellt die Eigenproduktion
frisch zubereiteter Speisen sicher, dass erndhrungswissenschaftliche Normen eingehalten werden.

Justin Time

Dieses Prinzip zielt darauf ab, Lieferungen so zu koordinieren, dass die bené&tigten Produkte in der richtigen Menge und Qua-
litdt sowie zu einem exakt definierten Zeitpunkt eintreffen.

Firstin, First out

Um Verluste zu minimieren, sollte die Logistik so organisiert werden, dass die zuerst gelieferten Produkte auch zuerst verar-
beitet werden. Hierbei sind systematische Qualitatskontrollen, Lagerungskarten und optimale Lagerbedingungen essenziell.

Die Umsetzung dieser Prinzipien flihrt zu einer Reduktion der Lebensmittelbestande, wodurch nicht nur die Finanzierung
verbessert wird, sondern auch der Arbeitsaufwand innerhalb der Einrichtung sinkt. Zudem sollte moderne Datenverarbei-
tung zur Planung, Steuerung und Logistikorganisation umfassend eingesetzt werden



NOI |

3. Zentralkiichen
Zeitliche und thermische Entkoppelung

In den letzten Jahrzehnten hat sich die Speisenproduktion erheblich verdndert. Es haben sich fortschrittliche Bereiche der
Agrar- und Lebensmittelwirtschaft sowie der Lebensmittelindustrie entwickelt, die eine breite Auswahl an qualitativ hoch-
wertigen und kostenglinstigen vorgefertigten Speisen anbieten, die dann in GroRkilichen weiterverarbeitet werden. Diese
Entwicklung ist in Stidtirol noch nicht vollstdndig angekommen, obwohl der Bedarf dafiir bereits seit langerer Zeit besteht.

Um in GroRkichen eine hohe Qualitat bei gleichzeitig niedrigen Kosten und einer hohen Flexibilitdt zu gewahrleisten, wird
zunehmend auf vorgefertigte Lebensmittel gesetzt. Anfangs lag der Fokus darauf, moglichst alle produktiven Aufgaben aus
den Kiichen herauszulagern. Doch praktische Erfahrungen zeigten, dass die Trennung von Zubereitung und Erhitzung bei
warmen Speisen zwar eine wichtige MalBnahme zur Rationalisierung darstellt, jedoch nicht alle Anforderungen in Bezug auf
die Qualitat eines kompletten Angebots, wie Salate, kalte Vorspeisen oder Pasta-Spezialitdten, abgedeckt werden konnten.

Inden letzten 20 Jahren haben sich deshalb Zentralkiichen etabliert, die versuchen, ihren Marktanteil durch kontinuierliche
Weiterentwicklungen ihrer Produkte zu erhéhen. Besonders durch den zunehmenden Kostendruck und den Fachkréafteman-
gel hat die Auslagerung produktiver Aufgaben aus GroRkiichen deutlich zugenommen. Wahrend Grof3kiichen oft mit moder-
nen Technologien in groRen Serien Speisen produzieren, arbeiten Zentralkiichen aufgrund der geringen Losgrofien und spe-
zialisierten Produktauswahl nicht wie Industrieunternehmen, sondern eher wie Produktionsstitten - die sich an den
Prinzipien der traditionellen Herstellung orientieren, dabei jedoch deutlich starker technisiert sind als herkdommliche GroR-
kiichen.

Zentralklichen lassen sich daher als Produktionsstatten beschreiben, die komplette Sortimente von Speisen herstellen und
sowohl Gastronomiebetriebe als auch Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung beliefern. Aufgrund der dynamischen
Entwicklung in diesem Bereich werden auch internationale Projekte zum Vergleich herangezogen.

Ein wesentliches Element dieser Entlastung in den GrofRkiichen ist die Nutzung von Haltbarmachungsverfahren, die eine
zeitliche und thermische Entkopplung der Speisenproduktion erméglichen. Um dies zu erreichen, missen organisatori-
sche Modelle wie geografische, zeitliche und thermische Entkopplung eingeplant werden.

In Zentralkiichen kommen daher verschiedene Haltbarmachungsverfahren zur Anwendung:

Entkopplungsarten Mikrobiologische Gefédhrdung

Prozesskriterien Geographische Zeitliche Thermische gering  mittel groB

Entkopplung Entkopplung Entkopplung

Haltbarmachungs-

verfahren

1. Cook&Hold ¢ @ 1...2 Stunden e ~ @
2. Sous-Vide e ® ] 1 Monat [ ]

3. Cook&Freeze ® ® ® 6 Monate ®

4. Cook&Chill [ [ ] ® 3...5 Tage [

5. Erganzende Verfahren

5.1 Cook&Serve 0-1 Stunden ®
5.2 Pasteurisieren ® o ® 3 Wochen ®

5.3 Sterilisieren [ ] ® ® 1 Jahr [ ]

5.4 Trocknen e ® ] 6 Monate [ ]
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Cook & Hold

Das ,,Kochen und Warmhalten“-Verfahren sollte nur in begrenztem Umfang in der Gastronomie eingesetzt werden. Dabei
werden Speisen in Gerdten wie Bain-Maries, Thermoporten oder Warmewagen warmgehalten, bis sie innerhalb weniger
Stunden ausgegeben werden miissen. Diese Methode eignet sich insbesondere flir Speisen, die kurzfristig aufbewahrt und
direkt nach der Zubereitung serviert werden sollen.

Sous-Vide

Das Sous-Vide-Verfahren bezeichnet das Garen von Speisen in vakuumverpackten Beuteln, wodurch die Lebensmittel be-
sonders vor Nahrstoffverlusten geschiitzt werden. Nach dem Verpacken werden die Speisen im Wasserbad auf eine kontrol-
lierte Temperatur erhitzt und anschliefend innerhalb von 90 Minuten auf 2-3 °C abgekiihlt. Bei einer Lagerungstemperatur
von 4 °C konnen die Produkte etwa vier Wochen lang aufbewahrt werden, ohne dass ihre Qualitét beeintrachtigt wird.

Cook & Freeze

Das ,Kochen und Einfrieren“-Verfahren sieht vor, dass Speisen nach der Zubereitung schnell auf -25 °C heruntergekiihlt und
dann bei konstanten -22 °C gelagert werden. Diese Methode der Haltbarmachung eignet sich fiir viele, aber nicht alle Spei-
sen. Einige Produkte reagieren negativ auf das Einfrieren, wodurch ihre Textur und Qualitét beeintréchtigt werden kénnen.

Cook & Chill

Beim , Kochen und Kiihlen“-Verfahren werden Speisenkomponenten nach festgelegten Rezepturen und speziellen Gartech-
niken zubereitet. Anschlieffend erfolgt ein schnelles Schockkiihlen in speziellen Geraten wie Riickkiihlkesseln oder Schnell-
kiihlern, um die Speisen auf unter 3 °C zu bringen. Die Komponenten bleiben dabei nicht vollstandig gegart; der Garprozess
wird je nach Produkt zwischen 85 % und 95 % abgeschlossen, sodass die Speisen nach der Lagerung fiir die weitere Zube-
reitung vorbereitet sind. Diese Methode ermoglicht eine Lagerung der fertigen Komponenten flr bis zu 72 Stunden.

Der abschlieRende Garprozess erfolgt erst kurz vor dem Verzehr, entweder in einem Regenerierwagen, Heilluftdampfer, Pas-
takocher oder ahnlichen Geraten. Dabei ist es entscheidend, dass alle Ablaufe miteinander verkniipft und aufeinander ab-
gestimmt sind. Nur durch diese enge Verzahnung lassen sich das Wachstum von pathogenen Keimen und die Bildung von
Toxinen effektiv verhindern, wahrend gleichzeitig die Produktivitdt optimiert und die Wirtschaftlichkeit gesteigert wird.

In diesem Zusammenhang sollte auf einen neuen Trend in der Patientenverpflegung hingewiesen werden. So haben sich
Versorgungszentren mit unterschiedlichen Verfahren wie Cook & Chill, Cook & Freeze und Sous-Vide auf der ,griinen Wiese“
herausgebildet, die fiir eine oder mehrere Einrichtungen produzieren und liefern.

Bei der Investition in eine neue Kiiche spielt die effiziente Nutzung von finanziellen Ressourcen eine ebenso wichtige Rolle
wie die niedrigen Betriebskosten wéahrend des laufenden Betriebs. Es hat sich gezeigt, dass die Renovierung mehrerer be-
stehender Kiichen in der Regel wesentlich teurer ist als der Bau einer neuen Zentralkiiche, die konsequent auf Wirtschaft-
lichkeit und Qualitat ausgelegt ist.

Die Griinde dafiir liegen in mehreren Aspekten:

— Preisvorteile durch groRere Einkaufsmenge,

— Deutlich reduzierte Investitionen in Koch- und Spultechnik,

— Vereinfachte Haustechnik (z. B. nur eine Liftungsanlage, Wasser- und Abwassertechnik sowie Kiihlung anstatt meh-
rerer separaten Systeme),

— Geringere Wartungskosten,

— Erho6hte Produktivitat,

— Kostenglinstigerer Bau nach den Vorgaben der Industriebaurichtlinien statt nach den Auflagen der Krankenhaus-
oder Gastgewerbebauverordnung;

10
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Dennoch ist es wichtig, alle Verfahren griindlich zu analysieren, um das passende Modell fiir die jeweilige Versorgungsauf-
gabe zu wahlen. Jedes Projekt erfordert eine individuelle Betrachtung, um Fehlentscheidungen zu vermeiden. Wenn bei-
spielsweise die Wahl auf ein Cook & Freeze- oder Sous-Vide-Verfahren gefallen ist, kann ein spaterer Wechsel auf eine Cook

& Chill-Produktion nicht ohne Weiteres erfolgen.

11
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3.1 Kiichentypen im Uberblick

GroBkiiche: Eine gewerbliche Produktionsstatte, in der Speisen und Getranke handwerklich hergestellt werden. Der Kon-
sum erfolgt entweder direkt vor Ort oder zu einem spateren Zeitpunkt, wobei sowohl raumlich als auch zeitlich eine enge
Verbindung zur Produktion besteht.

Vollkiiche: Eine Grof3kiiche, in der sémtliche Arbeitsprozesse der Speisenproduktion intern durchgefliihrt werden. Ange-
sichts des fortgeschrittenen Entwicklungsstands der vorleistenden Sektoren wie der Lebensmittelindustrie und Zentralki-
chen nimmt die Zahl der klassischen Vollkiichen in der DACH-Region stetig ab. In Stidtirol und Italien sind jedoch noch viele
dieser traditionellen GroRkiichen zu finden.

Zubereitungskiiche: Eine Grol¥kiiche, die liberwiegend Halbfabrikate und Fertigprodukte (mit Convenience-Stufe 1 und 2)
bezieht und diese weiterverarbeitet. Die Hauptaufgaben in dieser Kiiche bestehen in der Zubereitung, vor allem in der ther-
mischen Behandlung (Garen) der Produkte. Im Vergleich zu einer Vollkiiche verfligt eine Zubereitungskiiche tiber geringere
Vorbereitungsflachen und weniger Ausstattungen.

Mischkiiche: Eine GrofRkiiche, die sowohl Halbfabrikate als auch industrielle Fertigprodukte bezieht und bearbeitet. Die
Hauptbestandteile wie FleischsolRen, Eintdpfe oder Fleischgerichte werden entweder warm, gekiihlt (Cook & Chill) oder tief-
gekihlt geliefert und dann weiterverarbeitet. Erndhrungsphysiologisch relevante Gerichte, wie Sattigungsbeilagen, Gemiise
und Salate, werden jedoch eigenstdandig zubereitet. Mischkiichen zeichnen sich durch einen geringeren Bestand an Verar-
beitungsmaschinen und thermischen Geraten aus, was sich auch in einer geringeren Personalzahl niederschlagt.

Regenerierkiiche: Eine GroRkiiche, die fast ausschliellich fertige Speisen bezieht, die lediglich noch nachbereitet werden.
Die produktiven Eigenleistungen sind hier minimal. Das Raumprogramm und die Ausstattung solcher Kiichen sind stark re-
duziert, wobei vor allem Heiluftdampfer und Wasserbdader zum Einsatz kommen. Auch der Personalbedarf ist in diesen
Kiichen sehr gering.

Ausgabekiiche: Diese Kiichen stellen keine eigenstandige Produktionsstétte dar, sondern dienen lediglich als Ausgabe-
punkte, die taglich von Zentralkiichen mit warmen Speisen beliefert werden. Sie fiihren oft nur noch Nachbereitungspro-
zesse durch. In der Regel bestehen sie aus einem Annahme-, Lager-, Arbeits- und Geschirrspiilraum, ausgestattet mit den
notigen Geraten, und werden haufig mit angelernten Arbeitskraften betrieben.

12
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Wechselwirkung zwischen Convenience-Stufe und dem Raumbedarf der entsprechenden Kiichentypen

Convenience- Bearbeitungsgrad der Flachenverh: sse (Schema) Kiichentypen

Stufe

co

Grundstufe

C1

Kiichenfertig

G2
fertig

c3

Nachbereitungs-

fertig

ca

40...60 %
Zubereitungs- -

angelieferten Giiter

5..10% Vollkiiche

_ T

20...30%

Mischkiiche

70..80% Regenerierkiiche

90...100 % Ausgabekiiche
Tisch- bzw.
Ausgabefertig

Anlieferung
Riicklieferung
(Entsorgung)

Ungekiihlte Lagerung

Gekliihlte Lagerung
Vorbereitung/
Vorfertigung
Zubereitung

(Warme und Kalte Kiiche)

Geschirr- und Topfspiile
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3.2 Ansatzmoglichkeiten fiir den Betrieb einer Zentralkiiche
Beispiele flir Zentralisierung:

— Zentrale Produktion von Siifispeisen und Desserts,

— Gemiiseriisten fiir mehrere Einrichtungen,

— Herstellung von Grundsaucen, Suppen oder Fonds.

Vorteile:

— Skaleneffekte, bessere Auslastung der Gerdte, Qualitatskonstanz
— Entlastung kleiner Kiichen, Fachkréaftemangel wird abgefedert

Nachteile:

— Logistikaufwand,

— Investitionskosten,

— Kihlkettenmanagement;

Bei kleinen Margen, teilweise Verlust individueller Handschrift der Kiiche.

3.3 Verkniipfung Kiichentyp <> Convenience-Stufe
Kiichenfertig: bezeichnet Gliter, an denen fast alle Vorbereitungsoperationen ausgefiihrt sind.

Zubereitungsfertig: bezeichnet den Zustand von Gltern unmittelbar vor der Zubereitung, die iiberwiegend thermisch er-
folgt.

Nachbereitungsfertig: bezeichnet Fertigspeisen vor dem Temperieren, Veredeln und Anrichten an der Ausgabe.
Ausgabefertig: bezeichnet den Zustand der Produkte, die zu Speisen und Gerichten portioniert und angerichtet werden,
Tisch- bzw. Tafelfertig: bezeichnet Fertigspeisen, an denen noch keine Nachbereitungsoperationen ausgefiihrt worden
sind; insofern besteht eine Identitdt mit "nachbereitungsfertig". Der Begriff "Tisch- bzw. Tafelfertig" wird fast ausschlief3lich
fiir die ndhere Spezifizierung von Konservengruppen verwendet, z.B. tischfertige Tiefkiihlkost, tafelfertige Sterilkonserven,

tischfertige Suppen.

Servierfertig: bezeichnet den Zustand von Speisen oder Gerichten nach der Nachbereitung, wobei der Gast sich selbst be-
dient oder das Personal serviert.

Verzehrfertig: bezeichnet nach kulinarischen Aspekten angerichtete Speisen unmittelbar vor dem Konsum durch den Gast.
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4. Wirtschaftliche Aspekte bei der GroRkiichenplanung
Notwendigkeit der Optimierung von Funktionalitdt und Wirtschaftlichkeit

Grol3kiichen spielen aus betriebswirtschaftlicher Sicht eine zentrale Rolle in der Entwicklung von Versorgungskonzepten.
Eine betriebswirtschaftlich optimale Planung von GroRkiichen erfordert fiir jedes Objekt ein individuell zugeschnittenes
Konzept. Haufig jedoch werden bei der Gestaltung von GroRkiichen wichtige wirtschaftliche Aspekte (ibersehen oder nicht
ausreichend beriicksichtigt, wahrend vor allem technische Anforderungen, Hygienevorgaben und gesetzliche Bestimmun-
gen im Vordergrund stehen. Die Folgen einer solchen Vernachldssigung werden oft erst in den folgenden Jahren sichtbar
und kénnen zu einer wirtschaftlichen Schieflage des Unternehmens fiihren. Dies gilt insbesondere vor dem Hintergrund der
zunehmend geringeren Bereitschaft von Hotel- und Restaurantgdsten, Preissteigerungen zu akzeptieren, sowie der Tatsache,
dass Betreiber von Gemeinschaftsverpflegungsanlagen immer weniger bereit sind, hohe Zuschisse flr Verpflegungsdienste
zu zahlen.

Es ist daher wichtig, dass die verschiedenen Planungsbeteiligten erkennen, dass eine kompromisslose Durchsetzung spezi-
fischer Interessen - sei es baulicher, technischer oder organisatorischer Natur - die Wirtschaftlichkeit im spateren Betrieb
unverhaltnismaRig negativ beeinflussen kann. Ein liberdimensionierter Baukdrper oder eine technisch sowie kapazitativ zu
grofziigige Klichenausstattung kann genauso nachteilig sein wie eine spater notwendige Kostensteigerung durch eine fal-
sche Raumaufteilung oder unzureichende technische Ausstattung. Eine UberméaRige Ausstattung mit teuren Geréten kann
nicht nur die Anschaffungskosten erhéhen, sondern auch langfristig zu erheblichen Folgekosten fiir Instandhaltung, Wartung
und Ersatzbeschaffung fiihren.
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4.1 Einflussfaktoren auf die Wirtschaftlichkeit einer GroRkiichenplanung

Auch wenn bei der Planung einer GroRkiiche die oben genannten Pramissen nicht unbeachtet bleiben diirfen, miissen sie
aus einer betriebswirtschaftlichen Perspektive betrachtet werden. Alle wesentlichen Faktoren, die eine optimale GroRku-
chenplanung ausmachen, haben unweigerlich auch Auswirkungen auf die Wirtschaftlichkeit.

Im Folgenden werden die wichtigsten Einflussfaktoren fiir eine wirtschaftlich orientierte Planung aufgefiihrt:

Angebots- und Serviceleistung

Die betriebsimmanenten Anforderungen an das Angebot und den Service setzen selbstversténdlich die grundlegenden Rah-
menbedingungen fir die Planung. Allerdings muss darauf geachtet werden, dass organisatorische Vorgaben, die zwar tech-
nisch und baulich umsetzbar sind, nicht zu einer Kostensteigerung fiihren, die in keinem Verhéltnis zu den tatsachlichen
Vorteilen steht. Oft lassen sich durch kleine Anpassungen im Angebot oder in der Ablauforganisation die Investitions- und
Betriebskosten erheblich senken. Es ist daher wichtig, dass alle an der Planung beteiligten Parteien eine prazise Abstimmung
zwischen den organisatorischen Anforderungen und der praktischen Umsetzung finden, um ein ausgewogenes Verhaltnis

von Kosten und Nutzen zu gewahrleisten.

= Cook & Chill-Verfahren bedingen meist héhere Investitionskosten, ermoglichen jedoch einen effizienten Personalein-
satz.

= Die Auslagerung ganzer Funktionsflachen, wie z.B. Patisserie, kann sich kostensenkend auswirken.
= Free-Flow-Anlagen sind optisch ansprechend, erh6hen jedoch den investiven Aufwand.

= Der Einsatz von Lebensmitteln mit einem hoheren Convenience-Grad senkt die Investitionen im baulichen und tech-
nischen Bereich, erhéht jedoch die Materialkosten.

Anlieferungsfrequenz, Lagerkonzept und Entsorgung

Die Planung des Logistikkonzepts fiir die Ver- und Entsorgung der Produktionsbereiche in Groftkiichen wird haufig vernach-
lassigt. Dies flihrt in der Regel entweder zu hoheren Investitionskosten oder — im Nachhinein - zu signifikanten Entsorgungs-
kosten, die betriebswirtschaftlich splirbar werden. Eine friihzeitige Abstimmung zwischen Betreiber und Planer ermoglicht

eine prézise Feinabstimmung der organisatorischen sowie der technisch-baulichen Anforderungen.

Ein ineffizienter Arbeitsablauf, der durch eine unglinstige Platzierung von Geraten oder durch den Einsatz ungeeigneter Ge-
rate entsteht, verursacht unnotige Zeitverluste, erhoht den Personalaufwand und fiihrt somit zu héheren Kosten.

= Die Erhéhung der Bestellfrequenz kann die Lagerflache reduzieren.
= Zu kleine Miilllagerflachen bedingen eine haufigere Entsorgung und erhdhen die Entsorgungskosten.

= Die Verarbeitung von erdbehaftetem Gem{se bedingt erhdhte Vorbereitungs- und Lagerkapazitéten.
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Raum- und Funktionszuordnung

Die wirtschaftliche Planung einer Grof3kiiche fokussiert sich vor allem auf reibungslose, funktionale Abldufe im laufenden
Betrieb. Eine enge Zusammenarbeit zwischen Betreiber und Planer ist dabei unerlésslich. Fehler bei der Raumaufteilung
oder ineffiziente Funktionsabléufe flihren zwangslaufig zu hoheren Betriebskosten. Darliber hinaus kdnnen schlecht durch-
dachte Verkehrswege nicht nur die Arbeit des Personals erschweren, sondern auch zu splirbaren Nachteilen fir die Géste
fiihren, wie etwa Serviceverzogerungen oder eine Minderung der Produktqualitét.

= Die Anordnung der Rdume entsprechend dem Materialfluss bzw. Betriebsablauf, gewéahrleistet kurze Wege und
dadurch Zeit- und Kostenersparnis. Z.B. Anlieferung > Lager/Kiihlung > Vorbereitung > Zubereitung > Nachbereitung
> Ausgabe.

= Manche Versorgungsdienstleister haben mehrere rdaumlich getrennte Outlets zu versorgen. Hier ist im Rahmen einer
Wirtschaftlichkeitsvorausschau zu prifen, ob durch eine Zentralisierung der Kiiche oder durch eine Dezentralisie-
rung von Produktionsrdumen und -funktionen kostenglinstiger gearbeitet werden kann.

= Einzelne Funktionsbereiche kénnen mit mobilen Gerdten ausgestattet werden, sodass diese auch je nach Anforde-
rung in anderen Bereichen eingesetzt werden kdnnen (mobile Anschlaggeréte, Arbeitstische mit Kiihlung, Indukti-
onsplatten).

= GroRkiichen mit saisonal stark schwankender Nachfrage (Gastronomie in Freizeitparks, Mensen etc.) kdnnen so ge-
plant werden, dass bei geringer Nachfrage ganze Produktionsrdume stillgelegt werden konnen, um Kosteneinspa-
rungen zu realisieren.

Geratestandard und GrofB3kiichentechnik

Die Geratetechnik stellt das Herzstiick jeder GroRkiiche dar und spielt eine zentrale Rolle fiir die Wirtschaftlichkeit im Pla-
nungsprozess. Dabei miissen nicht nur die technischen Anforderungen der Kiichenmitarbeiter beriicksichtigt werden, son-
dern auch die Beschaffungs- und Folgekosten im laufenden Betrieb.

Bei der Investitionsentscheidung ist es wichtig, wirtschaftliche Faktoren wie Energieverbrauch, Wartungskosten, die techni-
sche Lebensdauer und die richtige Dimensionierung der Geradte zu beachten. Auch der Ausstattungsgrad der thermischen
Gerdte und der Spiiltechnik ist von Bedeutung, da moderne Technologien den Personalaufwand im Betrieb deutlich verrin-
gern kénnen. Zwar fihren Investitionen in Warmeriickgewinnungsanlagen zu hoheren Anfangskosten, jedoch werden durch
deren Einsatz die Energiekosten im laufenden Betrieb reduziert. Ebenso sollte die Materialbelastung im téglichen Betrieb
berlicksichtigt werden, um die passende Ausfiihrung der Gerate zu wahlen. Giinstigere, leichtere Geréte und einfach verar-
beitete Edelstahlmdbel mogen anfangs preiswerter sein, fiihren jedoch aufgrund ihres schnelleren Verschleilfes zu hoheren
Folgekosten und notwendigen Ersatzinvestitionen.

= Die Anschaffung thermischer Gerdte mit Induktionstechnik bringt neben Vorteilen im kochtechnischen Bereich und
verbesserten Arbeitsbedingungen auch héhere Anschaffungskosten mit sich.

= Durch geringeren Energieverbrauch, niedrigere Anforderungen an die Dimensionierung der Liiftungsanlage und ein-
fache Pflege relativiert sich jedoch die Kostenbelastung im laufenden Betrieb.

= Durch die Planung richtig dimensionierter Splltechnik und die effiziente Anordnung der Zu- und Ablauftechnik kon-
nen sowohl Personal als auch Energiekosten eingespart werden. So kdnnen Zu- und Auslaufgerateausriistung einer
Geschirrtransportmaschine so geplant werden, dass bei geringem Anfall von Spiilgut beide Arbeitsplatze von nur
einer Arbeitskraft bedient werden kénnen.

17



NOI |

Energieversorgungskonzept

Angesichts der stetig steigenden Energiekosten ist es positiv, dass moderne GrolRkiichen und Kiihlgerdte im Vergleich zu her-
kommlicher Technik deutlich weniger Energie verbrauchen. Dennoch lassen sich auch bei neuen Geraten erhebliche Unter-
schiede im Verbrauchsverhalten und somit in den laufenden Betriebskosten feststellen.

Ein weiterer wichtiger Punkt ist die Wahl des richtigen Energietragers fiir die Gerate. Dabei miissen Faktoren wie die Region,
die Gebaudetechnik und das Kiichenkonzept beriicksichtigt werden, ebenso wie die Anschaffungskosten und die laufenden
Betriebskosten der Geréte. Der Planer sollte in jedem Fall eine Kostenberechnung fiir Gas und Elektro anstellen, um die wirt-
schaftlichste Losung zu ermitteln. In einigen Fallen sind auch die baulichen Gegebenheiten entscheidend, welche Energie-
quelle gewahlt wird. Wenn beispielsweise die elektrischen Leitungen nicht ausreichend dimensioniert sind, kann nur Gas als
Energiequelle den notwendigen Ausgleich schaffen.

Zusétzlich kann der Einsatz von Energieoptimierungssystemen eine sinnvolle Malnahme sein. Diese Systeme helfen, die
Leistungsspitzen zu senken und somit die Stromkosten signifikant zu reduzieren. Die Investitionskosten fiir solche Systeme
amortisieren sich in der Regel innerhalb von zwei bis drei Jahren.

= Durch den gezielten Einsatz von Warmeriickgewinnungsanlagen z.B. im Kalte- und Kleinkaltebereich wird zwar zu-
nachst die Investitionssumme erhdht, jedoch sind durch die genutzten Einsparpotenziale Amortisationszeiten von
ca. fiinf bis acht Jahren zu erwarten, die einen Einsatz dieser Technik bei GroRkiichen Planungen sinnvoll macht.

Hygienestandards und gesetzliche Vorgaben

Bauherren und Planer miissen sich im Hinblick auf Hygienerichtlinien und andere gesetzliche Vorgaben zunehmend die
Frage stellen, wie sie mit der Wahl der Geréte, der Art des Einbaus und der baulichen Gestaltung den zukiinftigen gesetzlichen
Anforderungen gerecht werden kénnen. Dies ist jedoch nur ein Aspekt, weshalb bei einer Planung aus wirtschaftlicher Sicht
auch die technische und bauliche Einhaltung der Vorschriften berlicksichtigt werden muss. Eine Planung, die {iber die ge-
setzlichen Anforderungen hinausgehende Hygienestandards berlicksichtigt, ist grundséatzlich zu begriiRen. Allerdings ist
eine solche Ubererfiillung in den meisten Fallen bis zu 30 % teurer als eine angemessene Ausstattung. In einigen Fallen kann
die Ubererflllung jedoch auch wirtschaftlich sinnvoll sein, da durch den reduzierten Reinigungsaufwand im laufenden Be-
trieb sowohl Personal- als auch Reinigungskosten gesenkt werden.

= Der Einsatz von Edelstahlmdbeln mit héchstem Hygiene Standard (H3) erhoht die Investitionskosten im Kiichenbe-
reich um bis zu 30 %. Dies ist in vielen Fallen nicht notwendig.

= Geréte, die auf einen gefliesten Sockel gesetzt oder wandmontiert werden kdnnen, sind weniger reinigungsaufwan-
dig und sparen somit Kosten.

Beschaffung der Gerite und Finanzierung

Die wirtschaftliche Planung umfasst auch die Beriicksichtigung der Beschaffung. Eine sorgfaltige Erstellung des Leistungs-
verzeichnisses bildet dabei die Grundlage. Zudem tragt die Auswahl geeigneter Anbieter, die schnelle und fachlich versierte
Kundendienstleistungen bieten, erheblich dazu bei, Folgekosten zu reduzieren und Betriebsausfalle zu vermeiden.

Bei der Vergabe der technischen Kiichenausstattung ist es wichtig, die Ubereinstimmung der Angebote mit den festgelegten
technischen Anforderungen sowie die Vergleichbarkeit der Angebote griindlich zu priifen, um minderwertige Angebote aus-
zuschliefRen. Auch die Priifung der Referenzen und des ,Know-hows“ des Anbieters ist entscheidend. Anbieter, die nicht Giber
ausreichend qualifizierte Fachkréfte oder nur schlecht ausgebildete Monteure verfligen, kdnnen durch Fehler und Verzoge-
rungen in der Einbauphase hohe Folgekosten verursachen.
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Die Finanzierung der Ausstattung muss je nach Trager der Einrichtung unterschiedlich bewertet werden. Wahrend bei 6ffent-
lichen Auftraggebern die Finanzierung in der Regel gesichert und durch staatliche Garantien abgedeckt ist, kann es bei pri-
vaten Tragern zu Problemen kommen. Mangelnde Bereitschaft, in qualitativ hochwertige Gerate zu investieren, oder feh-
lende Liquiditat fihren haufig dazu, dass bei der Ausstattung gespart wird. Um hieraus resultierende hohere Folgekosten zu
vermeiden, sollten alternative Finanzierungsmoglichkeiten wie Gerateleasing oder gegebenenfalls das Leasing der gesam-
ten Kiichenausstattung in Betracht gezogen werden.
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5. Zentralkiiche: Bewertung und Auswahlkriterien
Herausforderungen

— Hohe Investitionskosten

— Genehmigungshirden und Umsetzungszeiten

— Inwelcher GréRe soll gebaut werden

— Aufbau Logistik und Betreiber-Know-how

— Vertrieb und MarkterschlieBung

— Gegendruck und Imageaufbau

— Lebensmittelsicherheit garantieren

— Aufbau der gesamten Logistik (Warenauslieferung)

Qualitat und Nahrstofferhalt
Qualitit der Speisen

o Konstante Qualitat der Speisen anhand Prozess-Steuerung

e Vitamin- und nahrstoffreichere Speisen durch moderne Koch- und Garmethoden
o GroRere Vielfaltigkeit bei Menlplanungen

o GroRere Flexibilitat bei Sondermenis wie Didten und ethisch-religiosen Menis

e Gesunde Kost ausgearbeitet mit Lebensmitteltechnikern

e Kein Auslaugen der Speisen durch lange Warmhaltezeiten

e Haltbarmachung der Speisen wird durch Cook & Chill deutlich verlangert

Hygienebestimmungen

e Einfacheres Einhalten und Umsetzung

o Keine ,Alibi“-Checklisten in Papierform, Eintritt ins digitale Hygienemanagement
¢ Einhalten der Ausgabetemperatur von min. 65°C garantiert

o Interne Kontrolle durch direkte Anzeige von Fehlern im Prozess

Lebensmittelsicherheit

e Hausinterne und/oder externe Lebensmittelwissenschaftler

o Kontrollierte Prozesse reduzieren das Risiko von Bildung Keimen deutlich, somit sichere Mahlzeiten
o Riickverfolgbarkeit der Warenqualitét (Rlckstellproben bis zu 4 Wochen)

o Digitales Hygiene-, anwendungstechnisches und HACCP-Management

o Stidndige Temperaturerfassung und -registrierung inkl. Auslieferung

e Strenge Kontrolle der Warenfliisse des Eingangs, Verarbeitung, Produktion bis zur Distribution

o Klare Trennung der Bereiche in reine und unreine Zonen

¢ Hausinterne Lebensmittelkontrollen mit externer Zertifizierung
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Reinigung und Sauberkeit

o Geschlossenes Chemielager und Distribution im geschlossenen Leitungssystem
o Arbeitsbereiche nur flir autorisierte Mitarbeiter erreichbar (Hygieneschleusen)
¢ Bautechnische Voraussetzungen schaffen fiir einfache Reinigung

Aufklarung und Transparenz

o Offentlichkeitsarbeit und Aufklarung

o Offenlegung der Geschéftspraktiken und Prozesse
o Betriebsflihrungen fiir Eltern & Kinder

e Service & Beratung

e Ethik-Kodex

Zertifizierungen & Qualitdtsnachweis

o TUV
e EU-Oko-Verordnung
e |SO-Zertifizierung (ISO 14001, 1SO 9001, ISO 22000, ISO 22005)

NOI |
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Nachhaltigkeit
Abfallreduzierung

o Aufgrund der groReren Produktionsmengen wird Abfall schon in der Vorbereitung reduziert, zieht sich durch die
Produktion bis zum Riicklauf (Speisereste)

o Geringerer Gewichtsverlust durch schonende Gar- und Produktionsmethoden

¢ Weniger Reste bei Verteilung und im Riicklauf

o Portionsgrofien konnen genau auf Kinder abgestimmt werden, alle werden satt und es bleiben wenig Reste lbrig

Energieeffizienz

¢ Moderne Infrastruktur mit energiesparenden Verbrauchern (Geraten)

o Kurzere Garzeiten durch Druckgartechnik und energieeinsparende Programme
e Energieoptimierungssysteme

¢ Zentrale kaltetechnische Anlage und Versorgung mit Warmerlickgewinnung

e Umstellung auf neue, EU-konforme und umweltvertragliche Kiihlgase

o Moglichkeit der Positionierung von erneuerbaren Energien (z.B. Solaranlage)

e Kompostieranlage mit spaterer Versorgung an einer Biogas-Anlage

Logistik & Verteilung

e Umweltschonende Lieferung durch Fuhrpark mit geringem CO,-AusstoR (Strom oder Wasserstoff)
¢ Innerstddtischer Lastenverkehr bei Anlieferung durch Lieferanten wird verhindert

Reduktion von Chemikalien

o Deutlich geringerer Bedarf durch zentralisierte Produktions- und Spiilanlage
¢ Weniger Flachen zu reinigen als bei einzelnen Produktionseinheiten
e Besseres Handling und Vermeidung von Verlusten

Verpackungen

¢ Reduktion von Verpackung seitens Lieferanten kann bei groReren Mengen eingefordert werden
¢ Riicknahme durch Lieferanten und einfachere Entsorgung

¢ Reduktion durch Pressen und Schreddern

¢ Biologisch abbaubare Verpackungen fiir Verteilerkiichen
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6. Schlusswort

In den letzten 100 Jahren gab es signifikante Verdnderungen in Sldtirol, welche geschichtlich, traditionell und auch kulturell
verankert sind.

Diese machen sich auch in der Verpflegung deutlich bemerkbar, bzw. im Angebot von Speisen und Getrénken. Traditionell,
regional und mediterran sind gern verwendete Keywords, um die hiesige Gastlichkeit zu bewerben.

Sudtirol ist seit Jahren ein Hotspot fiir kulinarische Geniisse in Verbindung mit herzlicher Bewirtung und das entspricht der
Erwartungshaltung unserer Gaste. Wenn man siidlich des Brenners Urlaub macht, dann erwartet man sich schénes Wetter
und Gliickmomente beim Genief3en.

Um dieser Erwartungshaltung gerecht zu werden, bemiiht man sich, den Standard ,,auf und um den Teller* hochzuhalten,
und dass man dies nicht durch gilinstige Preise, billige Zutaten, niedrige Lohne u.v.m. erreichen kann, liegt auf der Hand.

Eine klare Positionierung des F&B-Angebotes und Diversifizierung mit den kulinarischen Mitbewerbern aus anderen Regio-
nen sind nicht nur wichtig, sondern Voraussetzung. Standardkiiche, international vergleichbare Signature-Dishes sind wahr-
scheinlich ebenso wenig die Losung, wie mit Scheuklappen durchs Leben zu gehen und sich dem voranschreitenden Fort-
schritt zu verschlieRen.

Neue Technologien diirfen hierzulande jedoch nicht dazu fiihren, dass am Endprodukt in seiner Gesamtheit, namlich dem
»Gasteerlebnis“ (Produktion & Service), Abstriche gemacht werden. Das kann man sich schlicht und einfach nicht leisten, da
man dadurch der Erwartungshaltung und dem Versprechen gegeniiber dem Gast nicht mehr gerecht wird.

Die Qualitat darf sich nicht durch dem Prozess verschlechtern.

Keine Kompromisse, sehr wohl aber Konsens zur Arbeitserleichterung durch Fortschritt.

Neben der vielzitierten Hotellerie & Gastronomie haben Schul- & Kita-, Betriebs- und Gesundheits-Gastronomie auch hier zu
Lande einen klaren Verpflegungsauftrag. Insgesamt im HORECA-Geschaft gibt es viel Raum fiir Entwicklung. Es gibt System-
gastronomie, z.B. Ski Resorts, welche besser aufgestellt werden konnen. Der auch in Stidtirol klar bemerkbare, ansteigende
Fachkraftemangel konnte zu Gunsten der High-End-Hospitality reduziert werden.

Bei aller Digitalisierung, Robotik und zukiinftigen technologischen Hilfestellungen, halte ich es aber dennoch fiir unerlass-
lich, dass wir Menschen die geeignete Grundausbildung mit auf dem Weg geben.

Die Landesberufsschulen fiir Hotellerie & Gastronomie haben fiir mich nach wie vor Vorzeige- und Vorbildcharakter. Sie sind
unerlasslich, um Top-Fachkréfte fiir die Zukunft auszubilden. Dort gilt es, mit dem Fortschritt der Technik Schritt zu halten;
junge Menschen sollten wir fiir unsere Branche begeistern, nicht dazu ,notigen®. Wir arbeiten in der schénsten Branche,
schaffen Gliicksmomente fiir Gdste und haben die grole Chance, Mitarbeiter/innen fiir uns zu gewinnen. Berufe im HORECA-
Bereich sind zukunftssicher, vorausgesetzt, wir schaffen und halten dafiir ein attraktives Umfeld.

Personlich bin ich ein Verfechter davon, dass Kochen ein Handwerk ist und bleiben wird. Zu stark andern sich Farbe, Konsis-
tenz und Geschmack von natiirlichen Zutaten. Darauf kann, bis heute, nur der Mensch zeitnah und am besten reagieren. Dies
soll aber nicht bedeuten, dass man Speisen, bzw. Komponenten nicht zentral verniinftig und auf einer hohen Qualitats-
schiene produzieren kann!
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Essen ist auch Kultur, das kann man nicht mit dem Roboter erzeugen.

Einen Verpflegungsauftrag hingegen sehr wohl!

Als grof3e Schwachstelle in sehr vielen Klichen empfinde ich, dass es kaum digitalisierte Rezepturen und Rezeptverteilung
gibt. Das Motiv einer solchen Haltung mag erstmal gerechtfertigt klingen, entspricht aber nicht mehr dem heutigen Prozess-
standard und Teamgedanken. Auch dort liegt die groe Herausforderung, denn junge Menschen haben andere Vorstellungen
von ihrem Arbeitsleben als die friihere Generation.

Hohe Fluktuation: Von den 46.669 Personen im Hotel- und Gaststattengewerbe zum Stichtag 15. August 2023 waren ein Jahr
spater rund 40 % nicht mehr beim gleichen Arbeitgeber tatig. Besonders betroffen sind Neueinsteiger: 56 % wechseln inner-

halb eines Jahres, wahrend nur 11% der langjahrigen Mitarbeitenden wechseln.

Jahreszeitenabhéangige Dynamik: Die Beschaftigung im Beherbergungssektor schwankt deutlich mit dem Gasteaufkommen.
Bereits vor der Hochsaison steigt der Personalbedarf an - analog sinkt er erst nach dem Saisonende.

Quelle: Siidtiroler Landesverwaltung.

In einer Zeit, in der durch signifikante Beitragspolitik sehr viele Kiichen- und Gastrogeréte vernetzt, HACCP-Daten digitali-
siert, Fernwartungen angeboten werden kdnnen und auch das Energiemanagement sehr stark verbessert wurde, sollten wir
uns bewusstwerden, wie sehr uns neue Technologie im taglichen Ablauf helfen und entlasten kann. Am Ende sind und blei-

ben wir Menschen, fiir die es gilt, unsere Lebenszeit sinnstiftend und erfiillt zu gestalten. Freude am Tun wird in Zukunft
wieder wichtiger werden.

Ich fiirchte den Tag, an dem die Technologie unsere Menschlichkeit iiberholt.
Die Welt wird dann eine Generation von Idioten sein.

- Albert Einstein -

Positive Entwicklung trotz Herausforderungen: Ein Vergleich zeigt, dass am 11. Marz 2024 35.240 Personen im Gastgewerbe
beschaftigt waren - ein Zuwachs von 5,7 % (1.886 Personen) im Vergleich zum Vorjahr.

Stabilitatsfaktor fiir Wirtschaft: Flir den Zeitraum Mai bis Oktober 2024 verzeichnete der Gastgewerbesektor einen Beschaf-
tigungszuwachs von 3,5 %, stérker als die Gesamtwirtschaft (1,6 %) - er tragt somit maRgeblich zur wirtschaftlichen Stabilitat

bei

Quelle: HGV - Siidtirol.

Quelle Kapitel ,Zentralkiiche*:
Schwarz, Peter; Lemme, Fritz; Neumann,Peter; Wagner, Frank; GroBkiichen: Planung Entwurf Einrichtung; Huss-Medien GmbH;
5. Auflage 2010 Berlin
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Alexander Hofer

Griinder, CEO und Senior Consultant

H44.Team

Bis heute einziger unabhdngiger, eigenstindiger Berater und Fachplaner fiir Abldufe und operative Prozessoptimierung HO-
RECA-Projekte in Siidtirol

Alexander Hofer weilk wie: eine Passion fiir Gastronomie und gutes Essen, ein Auge flr effiziente Planung. Beides lernt er friih
- im Elternhaus und anschlieflend im Beruf. Seit liber 35 Jahren ist Alexander Hofer in der Branche zu Hause - und gilt mitt-
lerweile als fiihrende Figur in der Gastronomieplanung und Prozessoptimierung, in Stidtirol und dariiber hinaus. Als unab-
hangige Fachplaner stellen wir die Optimierung samtlicher Abldufe in den Mittelpunkt und sind stets auch auf den Gast und
das Personal fokussiert.

Ein weiterer Meilenstein in seiner langjahrigen beruflichen Tatigkeit: die Aufnahme in den Verband der Fachplaner FCSI

www.fcsi.de und die Ausbildung zum 1SO-20700-Berater. Als Top-Adresse flir unabhangige Beratung und als neutraler Fach-
planer unterstiitzt Alexander Hofer Investoren in der DACH-Region und Italien auf dem Weg in die Zukunft.

25


http://www.fcsi.de/

NOI |

LARS JUNGERMANN
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Executive Summary

Die Smart Kitchen - ein neues Betriebssystem fiir professionelle Kiiche

Ausgangslage

Professionelle Kiichen stehen branchenibergreifend unter hohem strukturellem Druck. Steigende Kosten, Fachkrédfteman-
gel, Qualitatsanforderungen, Energiepreise und gesellschaftliche Erwartungen treffen auf Organisationsformen, die histo-

risch gewachsen, aber unter heutigen Rahmenbedingungen nur begrenzt tragféhig sind.

Die Analyse dieser Studie zeigt deutlich:
Die zentralen Herausforderungen moderner Kiichen sind keine Leistungsprobleme, sondern Strukturprobleme.

Qualitatsschwankungen, Zeitdruck, Personalengpdsse, Speisenabfille und hoher Energieverbrauch sind keine isolierten
Phd@nomene. Sie sind Ausdruck eines Systems, das stark personenbezogen, reaktiv und zeitlich verdichtet arbeitet.

Zentrale Erkenntnis

Die Zukunft professioneller Kiiche entscheidet sich nicht am Herd,
sondern in der Art, wie Kliche organisiert, gefiihrt und strukturiert ist.

Punktuelle Optimierungen - mehr Schulung, neue Gerate, héherer Personaleinsatz - greifen zu kurz, solange die grundle-
gende Organisationslogik unverandert bleibt.

Die Antwort: Smart Kitchen

Die Smart Kitchen ist kein Techniktrend und kein Standardkonzept.
Sie ist ein Organisations- und Fiihrungsmodell, das Kiiche als integriertes Produktionssystem versteht.

Ihr Kernansatz:
e Prozesse statt Improvisation als Dauerlosung
e Struktur statt permanentem Zeitdruck
e Reproduzierbarkeit statt Personenabhéangigkeit
e Entlastung statt Uberforderung

Die Smart Kitchen verbindet handwerkliche Qualitat mit systemischer Stabilitat.
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Die fiinf strukturellen Hebel
Die Studie identifiziert flinf miteinander verknipfte Hebel, die durch die Smart Kitchen adressiert werden:
1. Qualitst
Quialitat wird nicht neu erfunden, sondern systemisch abgesichert.
Reproduzierbarkeit wird zur Voraussetzung fiir Verldsslichkeit - unabhéngig von Schicht, Tagesform oder Perso-
naleinsatz.
2. Zeit
Arbeitsbelastung wird durch zeitliche Entkopplung reduziert.
Planung, Produktion und Finishing folgen einer neuen Logik, in der Servicezeit nicht mehr Produktionszeit ist.
3. Personal
Fachkraftemangel wird als Strukturthema verstanden.
Klare Prozesse, zugangliches Wissen und beherrschbare Aufgaben erhéhen Bindung, reduzieren Einarbeitungszei-
ten und entlasten Fiihrung.
4. Speisenabfille
Lebensmittelverluste werden als Prozessproblem erkannt.
Durch Planung, Standzeitenlogik und Weiterverwendung sinken Abfille messbar - ohne Angebotsverzicht.
5. Energie

Energieverbrauch wird nicht gerate-, sondern prozessbezogen gesteuert.
Entzerrte Ablaufe und koordinierte Nutzung senken Kosten und erhohen Planbarkeit.

Rolle von Digitalisierung und Ki

Digitalisierung fungiert in der Smart Kitchen als Nervensystem, nicht als Kontrollinstrument.
Daten schaffen Transparenz, ermoglichen Lernen und verbessern Entscheidungen.

Kiinstliche Intelligenz wird realistisch eingeordnet:
e als Assistenz
e als Prognose- und Analysewerkzeug
¢ nichtals autonomer Entscheider

Ihr Nutzen entfaltet sich nur auf Basis klarer Prozesse.
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Wirtschaftliche Wirkung
Die Smart Kitchen wirkt nicht punktuell, sondern strukturell:
e stabilere Wareneinsatzquoten

e geringere Abfélle

reduzierte Spitzenbelastung beim Personal

besser planbarer Energieeinsatz

hohere Attraktivitat als Arbeitgeber

Der wirtschaftliche Effekt entsteht nicht durch Sparzwang, sondern durch bessere Organisation.

Umsetzung

Die Transformation zur Smart Kitchen ist kein Grof3projekt, sondern ein schrittweiser Entwicklungsprozess im laufenden
Betrieb.

Erfolgreiche Betriebe:
e starten bei Vorbereitung und Produktionslogik
e priorisieren Entlastung vor Technik
e binden Teams friih ein
¢ entwickeln Fiihrung und Prozesse gemeinsam

Der Return entsteht bereits in frithen Stufen.
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Strategisches Fazit

Die Smart Kitchen ist kein Projekt.
Sie ist ein strategischer Entscheid.

Sie macht professionelle Kiiche:
e ruhiger
e planbarer
e wirtschaftlich stabiler
e menschlich tragfahiger

Nicht durch weniger Anspruch,
sondern durch bessere Struktur.

NOI |

Betriebe, die langfristig erfolgreich sein wollen, sollten Kiiche nicht ldnger primar als Handwerksraum betrachten, sondern

als Produktions- und Organisationssystem, das aktiv gestaltet werden muss.

Die Smart Kitchen bietet dafiir ein belastbares, praxisnahes und zukunftsfahiges Modell.
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Kapitel 1 - Die historische Sackgasse der klassischen Kiiche

1.1 Die gewachsene Struktur professioneller Kiichen

Professionelle Kiichen in Restaurants, Hotels, der Gemeinschaftsverpflegung und der Premiumgastronomie folgen bis heute
weitgehend einer Logik, die sich tiber Jahrzehnte bewahrt hat. Diese Logik basiert auf klaren Hierarchien, handwerklicher
Kompetenz und der Féhigkeit, auf wechselnde Anforderungen flexibel zu reagieren.

Das klassische Kiichensystem ist stark personenbezogen organisiert. Wissen, Erfahrung und Entscheidungsfahigkeit liegen
primér bei einzelnen Fachkraften. Prozesse sind haufig implizit, nicht vollstandig dokumentiert und werden Uber Routine,

Beobachtung und Weitergabe im Alltag erlernt.

Diese Struktur hat (iber lange Zeit stabile Ergebnisse ermdglicht - insbesondere unter Bedingungen, in denen Personal ver-
fligbar war, Ablaufe konstant blieben und wirtschaftlicher Druck Giberschaubar war.
1.2 Historische Rahmenbedingungen und ihre Wirkung
Das traditionelle Kiichensystem ist vor dem Hintergrund bestimmter Rahmenbedingungen entstanden:

¢ langfristige Mitarbeiterbindung

e relativ stabile Nachfrage

e {iberschaubare Produktvielfalt

e geringe regulatorische Anforderungen

o vergleichsweise niedrige Energie- und Rohstoffkosten
Unter diesen Voraussetzungen war es moglich, Kiichen Uiberwiegend reaktiv zu organisieren. Planung fand statt, war aber
nicht zwingend detailliert oder datenbasiert. Produktionsentscheidungen wurden haufig kurzfristig getroffen und durch

Erfahrung abgesichert.

Die Fahigkeit zur Improvisation stellte dabei einen wesentlichen Erfolgsfaktor dar.

1.3 Veranderung der betrieblichen Realitat

In den vergangenen Jahren haben sich die Rahmenbedingungen fiir professionelle Kiichen deutlich verdndert. Diese Ver-
anderungen betreffen nahezu alle Segmente der Branche - wenn auch in unterschiedlicher Auspragung.

Zu den zentralen Entwicklungen z&hlen:
e stdrkere Nachfrageschwankungen
e kirzere Planungszyklen

o steigende Kosten fiir Energie und Rohstoffe
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e zunehmender Personalmangel

e hohere Erwartungen an Qualitat, Nachhaltigkeit und Transparenz
Diese Faktoren wirken gleichzeitig und verstéarken sich gegenseitig. Kiichenbetriebe stehen dadurch unter einem konstant
erhohten Anpassungsdruck.
1.4 Zunehmende Komplexitat im Kiichenbetrieb

Moderne Kiichen sind heute komplexe Produktionssysteme. Neben der eigentlichen Zubereitung von Speisen miissen
zahlreiche weitere Anforderungen parallel erfiillt werden:

e Warenwirtschaft und Lagerorganisation

e Einhaltung von Hygiene- und Dokumentationspflichten

e Abstimmung mit Service, Veranstaltung, Bankett oder Ausgabesystemen

e Koordination verschiedener Garmethoden und Gerateeinsatzzeiten

e Umgang mit kurzfristigen Anderungen im Tagesgeschaft
In vielen Betrieben wird diese Komplexitat weiterhin primar durch individuelle Erfahrung ausgeglichen. Strukturelle Unter-
stltzung in Form standardisierter Prozesse oder digitaler Hilfsmittel ist oft nur teilweise vorhanden.
1.5 Qualitat als Ergebnis individueller Kompetenz
Qualitat besitzt in allen gastronomischen Segmenten einen hohen Stellenwert. In der Praxis ist sie jedoch haufig stark an
einzelne Personen gebunden. Rezepturen, Garstufen, Abschmecken und Prasentation werden zwar vermittelt, aber nicht
immer vollstandig standardisiert.
Dies flihrt dazu, dass:

e Ergebnisse zwischen Schichten variieren

¢ Qualitat stark von Anwesenheit bestimmter Schllsselpersonen abhdngt

e Einarbeitungszeiten fiir neue Mitarbeitende lang sind

Qualitat ist vorhanden, jedoch nicht in jedem Fall reproduzierbar abgesichert.

1.6 Arbeitszeitmodelle und Belastungsspitzen

Ein wesentliches Merkmal klassischer Kiichenorganisation ist die zeitliche Uberlagerung von Vorbereitung, Produktion und
Service. Insbesondere in Restaurants und Hotels entstehen dadurch ausgepragte Belastungsspitzen.

In der Gemeinschaftsverpflegung treten dhnliche Effekte bei Ausgabezeiten oder Veranstaltungsbetrieb auf. In der Premi-
umgastronomie kommen zusétzlich hohe Anspriiche an Prazision und Timing hinzu.
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Arbeitszeiten verléangern sich dabei weniger durch ineffiziente Nutzung der Arbeitszeit, sondern durch strukturelle Verdich-
tung der Ablaufe.
1.7 Fachkrafteverfiigbarkeit als Systemfrage
Der Mangel an qualifiziertem Personal stellt viele Betriebe vor erhebliche Herausforderungen. Dabei zeigt sich, dass nicht
allein die Verfuigbarkeit von Fachkréften das Problem ist, sondern auch die Art und Weise, wie Kiichenorganisation gestal-
tet ist.
Komplexe Abldufe, geringe Fehlertoleranz und hohe Verantwortung im operativen Alltag erschweren den Einstieg und die
langfristige Bindung neuer Mitarbeitender. Wissen wird haufig vorausgesetzt, statt systematisch aufgebaut.
1.8 Wirtschaftliche Auswirkungen der bestehenden Strukturen
Die beschriebenen Strukturen wirken sich direkt auf wirtschaftliche Kennzahlen aus:

¢ schwankende Wareneinsatzquoten

¢ unklare Produktionskosten pro Gericht

o erhohte Personalkosten in Spitzenzeiten

e Lebensmittelverluste durch Uberproduktion oder Fehlplanung

e steigender Energieverbrauch durch ineffiziente Prozessabfolge

Diese Effekte treten nicht isoliert auf, sondern sind Ausdruck eines Gesamtsystems.

1.9 Grenzen inkrementeller Optimierung

Viele Betriebe reagieren auf die beschriebenen Herausforderungen mit punktuellen Manahmen:
e Schulungen
¢ strengere Vorgaben
e Anpassung einzelner Prozesse

Diese Mallnahmen kdnnen kurzfristig entlasten, stolsen jedoch an Grenzen, solange die grundlegende Organisationslogik
unverandert bleibt.

Die Analyse zeigt, dass strukturelle Herausforderungen nicht dauerhaft durch individuelle Leistungssteigerung kompen-
siert werden kénnen.
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1.10 Einordnung und Ausblick

Die klassische Kiiche ist das Ergebnis einer langen Entwicklung und besitzt weiterhin viele Starken. Gleichzeitig zeigt sich,
dass ihre grundlegenden Annahmen zunehmend unter Druck geraten.

Fir eine nachhaltige Weiterentwicklung ist es notwendig, Kiiche nicht nur als handwerklichen Raum, sondern als ganz-
heitliches Produktions- und Organisationssystem zu betrachten.

Dieses Verstéandnis bildet die Grundlage fiir die weiteren Kapitel dieser Studie.

Professionelle Kiichen stehen vor verdnderten Rahmenbedingungen, auf die bestehende Strukturen nur begrenzt vorbereitet
sind.

Die Analyse macht deutlich, dass zentrale Herausforderungen weniger aus mangelnder Kompetenz, sondern aus systemi-
schen Zusammenhdngen entstehen.

Damit ist der Ausgangspunkt fiir die weitere Betrachtung gesetzt.
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Quantitative Einordnung der Ausgangssituation
Hinweis zur Methodik:
Die folgenden Zahlen basieren auf aggregierten Branchenstudien, Betriebsvergleichen, Praxisanalysen aus Gastronomie,
Hotellerie und Gemeinschaftsverpflegung sowie Erfahrungswerten aus Organisations- und Prozessberatungen. Sie dienen
der strukturellen Einordnung, nicht der exakten Betriebsbewertung.
A. Arbeitszeit & Belastung
Durchschnittliche Wochenarbeitszeiten (Kiiche):
e Restaurant & Premiumgastronomie: 48-55 Stunden
e Hotellerie (Bankett / a la carte): 46-52 Stunden
e Gemeinschaftsverpflegung: 40-45 Stunden, jedoch mit klaren Belastungsspitzen
Analyse:
Die hohe Gesamtarbeitszeit entsteht weniger durch kontinuierliche Uberlastung, sondern durch zeitliche Verdichtung in
Vorbereitung und Service. Pausen- und Erholungsphasen sind strukturell schlecht integriert.
B. Personal & Produktivitat
Produktiver Anteil der Arbeitszeit (Schitzung):
o Direkte Wertschépfung (Produktion, Finalisierung): 55-65 %
e Suchzeiten, Umorganisation, Wartezeiten: 15-20 %
o Korrekturen, Nacharbeit, Improvisation: 10-15 %
Analyse:
Ein erheblicher Teil der Arbeitszeit wird nicht fiir eigentliche Kochleistung genutzt, sondern fiir das Ausgleichen strukturel-
ler Defizite.
C. Qualitat & Reklamationen
Interne Schwankungsfaktoren:
e PortionsgroRenabweichungen: £10-20 %
o Garstufenabweichungen bei identischen Gerichten: regelmaBig messbar
e Rezeptabweichungen je nach Schicht: hoch
Analyse:

Qualitat ist vorhanden, aber nicht stabilisiert. Abweichungen bleiben haufig intern, wirken sich jedoch langfristig auf Gas-
tewahrnehmung und Kalkulation aus.
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D. Lebensmittelverluste
Lebensmittelabfille (bezogen auf Wareneinsatz):

e Klassische Restaurantkiiche: 8-15 %

e Hotellerie mit Bankettbetrieb: 10-20 %

e Gemeinschaftsverpflegung: 5-12 %
Hauptursachen:

e Uberproduktion

e falsche Standzeiten

e fehlende Produktionsplanung

e nicht genutzte Restmengen

E. 1.5 Energieverbrauch
Energieeinsatz in Kiichen (Anteil an Betriebskosten):

e Restaurant/Hotelkiiche: 5-8 %

e GV-Kiichen: 3-6 %

Analyse:
Der Energieverbrauch wird selten pro Prozess betrachtet, sondern pauschal erfasst. Ineffizienzen entstehen priméar durch:

e parallele Gerdteauslastung
o fehlende Abstimmung von Produktion und Nutzung
e ungenutzte Abwdrme

e Leerlaufzeiten

Die zentralen Herausforderungen professioneller Kiichen sind weniger handwerklicher als organisatorischer Natur.
Qualitat, die nicht systemisch abgesichert ist, bleibt abhéngig von Einzelpersonen und ist langfristig nicht stabil.

Arbeitszeitprobleme entstehen primar durch zeitliche Uberlagerung von Prozessen, nicht durch mangelnde Leistungsbe-
reitschaft.

Fachkraftemangel ist kein isoliertes Personalproblem, sondern ein Strukturthema.

Lebensmittelverluste und Energieineffizienz sind direkte Folgen fehlender Produktions- und Prozesslogik.
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Kapitel 2: Die strukturellen Probleme im Detail

2.1 Qualitat - vom handwerklichen Ideal zur reproduzierbaren Realitat

2.1.1 Qualitat als Selbstverstandnis — aber nicht als System

Qualitat ist in der professionellen Kiiche kein erklarungsbedurftiger Begriff.

Unabhéngig vom Segment - ob A-la-carte-Restaurant, Hotelkiiche, Premiumkonzept oder Gemeinschaftsverpflegung - ist
der Anspruch an das eigene Produkt in der Regel hoch. Geschmack, Textur, Optik und Temperatur werden taglich bewertet,

intern wie extern.

Gleichzeitig zeigt die Praxis, dass Qualitat haufig implizit verstanden wird.
Sie ist vorhanden, sie wird erwartet — aber sie ist selten vollstandig beschrieben, dokumentiert oder messbar gemacht.

In vielen Kiichen gilt:
e ,So haben wir das schon immer gemacht.“
e ,Das weill man einfach.”
e ,Dassieht man, wenn es passt.”

Dieses Verstandnis funktioniert, solange erfahrene Fachkréfte dauerhaft prasent sind. Es gerét jedoch an Grenzen, sobald
Personal wechselt, Arbeitsbelastung steigt oder Prozesse parallel laufen.

2.1.2 Die Personalisierung von Qualitat

In klassischen Kiichen ist Qualitat stark an Menschen gebunden. Bestimmte Koche stehen fiir bestimmte Gerichte, Garstu-
fen oder Ablaufe. Sie sind informelle Qualitatsgaranten.

Das hat Vorteile:
e schnelle Entscheidungen
¢ hohe Flexibilitat
¢ individuelles Feingefiihl
Es hat jedoch auch strukturelle Nachteile:
e Abhangigkeit von Schllsselpersonen
e hohe Einarbeitungszeiten
e fehlende Reproduzierbarkeit
e Wissensverlust bei Personalwechsel

Qualitat wird damit zur personellen Ressource, nicht zur systemischen Eigenschaft des Betriebs.
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2.1.3 Schwankungen als Normalzustand

In vielen Betrieben werden Qualitatsschwankungen als unvermeidlich akzeptiert. Sie gelten als Teil des Alltags und werden
haufig erst thematisiert, wenn Géste reagieren.

Typische Ursachen sind:
e unterschiedliche Interpretation von Rezepten
o variierende PortionsgroRen
e abweichende Garzeiten
e Zeitdruck im Service
e parallele Aufgabenbelastung

Diese Schwankungen bleiben oft unterhalb der Wahrnehmungsschwelle einzelner Services, summieren sich jedoch tber
Zeit zu einem inkonsistenten Gesamtbild.

Fiir den Gast entsteht kein klar definierter Qualitdtsstandard, sondern eine Bandbreite an Erlebnissen.

2.1.4 Qualitat ohne Referenz
Ein zentrales strukturelle Defizit liegt darin, dass Qualitat haufig nicht eindeutig referenziert ist.
In vielen Kiichen fehlen:

o klar definierte Soll-Zustande

¢ sensorische Referenzpunkte

e reproduzierbare Garparameter

e ecindeutige Zielwerte

Das Abschmecken ersetzt die Referenz.
Erfahrung ersetzt die Dokumentation.

Fiir eingearbeitetes Personal ist das handhabbar. Fiir neue Mitarbeitende entsteht jedoch Unsicherheit. Fehler werden ver-
mieden, indem man sich an erfahrene Kollegen halt - nicht, indem man sich am System orientiert.
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2.1.5 Auswirkungen auf Wirtschaftlichkeit und Organisation
Qualitdtsschwankungen haben nicht nur kulinarische, sondern auch wirtschaftliche Folgen.
Sie fihren zu:
e variierendem Wareneinsatz
e unklaren Portionskosten
e Nachproduktionen
e Reklamationen
e zusatzlichem Personalaufwand
Diese Effekte sind schwer zu quantifizieren, wirken jedoch kontinuierlich auf die Gesamtperformance des Betriebs.

Quialitat, die nicht stabilisiert ist, verursacht versteckte Kosten.

2.1.6 Qualitat unter Zeitdruck

Ein weiterer zentraler Faktor ist der Servicezeitraum.
In Spitzenzeiten verschiebt sich der Fokus zwangslaufig:

e von Prazision zu Geschwindigkeit
¢ von Kontrolle zu Reaktion
e von Qualitatssicherung zu Schadensbegrenzung

Selbst gut ausgebildete Teams geraten hier an Grenzen.
Nicht, weil sie Qualitat nicht beherrschen, sondern weil das System keine Reserven vorsieht.

Qualitat wird dann nicht bewusst gestaltet, sondern situativ aufrechterhalten.

2.1.7 Segmentubergreifende Besonderheiten
Restaurant & Premiumgastronomie

e Hohe Individualitat der Gerichte

e Starker Anspruch an Perfektion

e Qualitat stark personenbezogen
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Hotellerie
¢ Unterschiedliche Qualitdtsanforderungen je nach Outlet
e Wechsel zwischen A-la-carte, Bankett und Friihstiick
e Hoher Koordinationsbedarf
Gemeinschaftsverpflegung
e Grolle Mengen
o Zeitlich fixierte Ausgabe
e Qualitat oft iber Temperatur, Textur und Konsistenz definiert

Trotz dieser Unterschiede zeigt sich ein gemeinsamer Nenner:
Qualitat ist entscheidend - aber selten systemisch abgesichert.

2.1.8 Warum Schulung allein nicht ausreicht

Ein haufiger Ansatz zur Qualitatsverbesserung ist Weiterbildung.
Schulungen sind wichtig - sie |6sen jedoch das strukturelle Problem nicht allein.

Denn:
e Wissen ohne System bleibt personengebunden
e Schulung unter Stress verpufft
¢ neue Mitarbeitende bendtigen Orientierung im Alltag, nicht nur im Seminar

Qualitat entsteht nicht nur durch Kénnen, sondern durch Rahmenbedingungen, die dieses Konnen wirksam werden las-
sen.
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2.1.9 Qualitat als Prozess, nicht als Ereignis

Eine zentrale Erkenntnis moderner Kiichenorganisation lautet:
Qualitat ist kein Moment, sondern ein Prozess.

Sie entsteht:
e beiderPlanung
e im Einkauf
e inder Vorbereitung
e wéhrend der Produktion
e im Finishing
e beiderAusgabe

Wird Qualitat nur am Ende kontrolliert, ist es meist zu spat.
Wird sie jedoch entlang des gesamten Prozesses gedacht, wird sie steuerbar.

2.1.10 Einordnung
Das Problem ist nicht fehlende Qualitat, sondern fehlende Struktur zur Absicherung von Qualitat.
Damit wird deutlich:

e Qualitdt muss aus der Person geldst und im System verankert werden

e Reproduzierbarkeit ist keine Einschrankung, sondern Voraussetzung fir Stabilitat

e Standardisierung und Handwerk schlieRen sich nicht aus

Diese Erkenntnisse bilden die Grundlage fiir die folgenden Unterkapitel, in denen Zeit, Personal, Abfall und Energie als mit-
einander verkniipfte Systemthemen betrachtet werden.

Qualitdt ist in der professionellen Kiiche allgegenwdrtig - aber héufig fragil.
Sie hédingt von Menschen, Situationen und Tagesformen ab.

Die Zukunft der Kiiche liegt nicht darin, Qualitdt neu zu erfinden, sondern sie verlésslich verfiigbar zu machen.
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2.2 Zeit - warum Arbeitsbelastung kein Zeitproblem, sondern ein Prozessproblem ist

2.2.1 Zeit als knappe Ressource in der Kiiche

Zeit ist in professionellen Kiichen eine der knappsten Ressourcen. Sie bestimmt Arbeitsrhythmus, Belastung, Qualitat und
Wirtschaftlichkeit gleichermaRen. Gleichzeitig wird Zeit selten aktiv gesteuert. Sie wird verbraucht, aufgeholt, Gberbriickt -
aber kaum geplant.

In vielen Kiichen gilt Zeit als gegebene Grofe:

Servicezeiten sind fix, Offnungszeiten gesetzt, Veranstaltungen vorgegeben. Die Organisation der Arbeit passt sich diesen

Eckpunkten an - nicht umgekehrt.

Diese Haltung fiihrt dazu, dass Zeitdruck als unvermeidlich akzeptiert wird.

2.2.2 Die Uberlagerung von Vorbereitung, Produktion und Service

Ein zentrales strukturelles Merkmal klassischer Kiichen ist die zeitliche Uberlagerung verschiedener Arbeitsebenen:
o Vorbereitung lauft parallel zum Service
¢ Produktion findet wahrend der Ausgabe statt
e Nachbereitung beginnt, bevor der Betrieb zur Ruhe kommt

Diese Gleichzeitigkeit erzeugt hohe Belastung, auch wenn die Gesamtarbeitszeit rechnerisch ausreichend ware.

Nicht die Menge der Arbeit ist das Problem, sondern ihre zeitliche Verdichtung.

2.2.3 Spitzenzeiten als systemischer Stressfaktor

Spitzenzeiten sind kein Zufall.
Sie sind vorhersehbar - im Restaurant ebenso wie in der Hotellerie oder der Gemeinschaftsverpflegung.

Dennoch werden sie in vielen Betrieben jedes Mal neu ,bewaltigt®. Vorbereitung wird so geplant, dass sie moglichst frisch
ist, nicht so, dass sie zeitlich entlastet. Produktion wird in den Service gelegt, statt davor oder danach.

Die Folge:
e hohe Fehleranfalligkeit
e Qualitatskompromisse

e erhohter Personalbedarf genau dann, wenn er am schwierigsten zu decken ist

42



NOI |

2.2.4 Zeitdruck und Entscheidungsqualitat
Unter Zeitdruck verandert sich Entscheidungsverhalten.
e Abschmecken ersetzt Abwiegen
e Routine ersetzt Kontrolle
e Abweichungen werden toleriert, um Geschwindigkeit zu halten

Diese Anpassungen sind menschlich - sie sind jedoch systemisch riskant.
Je hoher der Zeitdruck, desto weniger Kapazitat bleibt fiir Qualitatssicherung, Kommunikation und Lernprozesse.

2.2.5 Segmentibergreifende Betrachtung
Restaurant & Premiumgastronomie

¢ hoher individueller Anspruch

e zeijtkritische a-la-carte-Produktion

e starke Belastung wahrend weniger Stunden
Hotellerie

¢ unterschiedliche Zeitzonen innerhalb eines Betriebs

e Frihstiick, Bankett, Restaurant parallel

e wechselnde Tageslogiken
Gemeinschaftsverpflegung

o klar definierte Ausgabezeiten

e hohe Mengen in kurzer Zeit

e geringe zeitliche Flexibilitat

Unabhéangig vom Segment zeigt sich:
Zeitprobleme entstehen dort, wo Produktion nicht von Ausgabe entkoppelt ist.
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2.2.6 Arbeitszeitverlangerung als Kompensationsmechanismus

Wenn Prozesse nicht entzerrt sind, bleibt oft nur ein Ausweg: léngere Arbeitszeiten.

Vorbereitung wird frither begonnen, Nachbereitung spater beendet. Pausen werden verkiirzt oder verschoben. Diese Mal3-
nahmen stabilisieren den Betrieb kurzfristig - erhohen jedoch langfristig die Belastung und senken Attraktivitat des Ar-

beitsplatzes.

Arbeitszeit wird so zum Puffer fiir strukturelle Defizite.

2.2.7 Warum Planung allein nicht genugt
Viele Betriebe planen ihre Arbeitstage detailliert. Dennoch bleibt der Zeitdruck hoch.

Der Grund liegt darin, dass Planung haufig auf Tatigkeiten abzielt, nicht auf Prozesse.
Es wird geplant, was getan wird - nicht wann und unter welchen Bedingungen.

Ohne strukturelle Trennung von:
e Vorbereitung
e Produktion
e Finalisierung

bleibt Planung reaktiv.

2.2.8 Zeit als ProzessgrofRe
Eine zukunftsfahige Kiichenorganisation betrachtet Zeit nicht als lineare Abfolge, sondern als gestaltbare Prozessgrolie.
Das bedeutet:

e Vorziehen von Arbeitsschritten

e zeitversetzte Produktion

e gezielte Entlastung von Spitzenzeiten

e bewusste Nutzung ruhiger Phasen

Zeit wird damit planbar - nicht nur messbar.
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2.2.9 Auswirkungen auf Team und Fiihrung

Ein strukturierter Umgang mit Zeit verandert auch Fiihrungsaufgaben.
Statt permanent einzugreifen, konnen Kiichenverantwortliche steuern, priorisieren und entwickeln.

Teams arbeiten ruhiger, kommunizieren klarer und treffen bessere Entscheidungen. Fehler werden seltener - und wenn sie
auftreten, sind sie analysierbar.

2.2.10 Einordnung
Die Betrachtung zeigt:
Zeitprobleme in Kiichen sind selten echte Zeitprobleme.

Sie sind Ausdruck einer Organisationslogik, die Produktion und Ausgabe nicht trennt.

Diese Erkenntnis ist zentral fiir alle weiteren Themen dieser Studie.

Zeitdruck ist kein individuelles Versagen und kein Zeichen mangelnder Disziplin.
Erist das Ergebnis fehlender Prozessstruktur.

Die Entlastung der Kiiche beginnt nicht mit mehr Personal, sondern mit einer anderen zeitlichen Logik.
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2.3 Personal - warum Fachkraftemangel ein Struktur- und kein Rekrutierungsproblem ist

2.3.1 Der Begriff ,Fachkraftemangel® und seine Verkiirzung

Der Begriff Fachkréftemangel wird in der Gastronomie haufig als externe Gegebenheit beschrieben. Der Markt sei leer, der
Nachwuchs fehle, die Generationen héatten sich verdndert. Diese Perspektive greift jedoch zu kurz.

Tatsachlich stehen qualifizierte Menschen zur Verfiigung - allerdings immer weniger fiir klassische Kiichenstrukturen. Der
Engpass liegt weniger in der Anzahl potenzieller Mitarbeitender, sondern in der Passung zwischen Mensch und System.

Die Frage ist daher nicht ausschlieBlich:
Wo finden wir Personal?

Sondern:
Fiir welche Art von Kiiche sind Menschen heute noch bereit zu arbeiten?

2.3.2 Kuiche als Hochrisiko-Arbeitsplatz
Professionelle Kiichen sind Arbeitsumgebungen mit hoher Verantwortung bei gleichzeitig geringer Fehlertoleranz.
Ein einzelner Fehler kann:
¢ Qualitdt beeintrachtigen
e Kosten erhdhen
e Serviceabldufe storen
o Gastezufriedenheit negativ beeinflussen
In vielen Kiichen werden diese Risiken nicht durch Systeme abgefedert, sondern direkt auf Mitarbeitende libertragen. Neue
Teammitglieder stehen friih unter Beobachtung, Entscheidungen missen schnell getroffen werden, Korrekturen erfolgen

oft unter Zeitdruck.

Fiir erfahrene Fachkréfte ist das beherrschbar. Flir Neueinsteiger ist es haufig abschreckend.
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2.3.3 Wissen im Kopf - nichtim System
Ein zentrales strukturelles Problem liegt in der Wissensorganisation.
In vielen Kiichen:

e sind Rezepte unvollstdndig dokumentiert

e existieren Abldufe als Gewohnheit

e wird Wissen miindlich weitergegeben

¢ hangt Qualitdt von individueller Erfahrung ab

Damit wird Wissen zur knappen Ressource.
Je weniger erfahrene Mitarbeitende verfligbar sind, desto groRer wird der Druck auf die verbleibenden.

Das System wird anfallig - nicht, weil Menschen fehlen, sondern weil Wissen nicht systematisch zuganglich ist.

2.3.4 Einarbeitung unter Realbedingungen

Einarbeitung findet in der Gastronomie haufig im laufenden Betrieb statt. Zeit flir strukturierte Einfiihrung ist begrenzt,

das Tagesgeschaft Prioritat hat.
Neue Mitarbeitende lernen:
e unter Zeitdruck
e im Service
e anhand von Beobachtung
e durch Nachahmung
Fehler sind dabei unvermeidlich - werden jedoch selten als Lernschritte verstanden, sondern als Storung des Betriebs.

Das erzeugt Unsicherheit und hemmt Entwicklung.

2.3.5 Belastungsverteilung im Team

In vielen Betrieben entsteht eine ungleiche Belastungsverteilung:
o erfahrene Mitarbeitende kompensieren Systemliicken
o weniger Erfahrene Gibernehmen begrenzte Aufgaben

e Schlisselpersonen tragen iiberproportionale Verantwortung
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Diese Konstellation ist kurzfristig stabil, langfristig jedoch problematisch.

Sie fuihrt zu:
e Uberlastung Einzelner
e Abhdngigkeiten
e cingeschrankter Skalierbarkeit

e erhohtem Ausfallrisiko

2.3.6 Segmentubergreifende Perspektive
Restaurant & Premiumgastronomie

e hoheindividuelle Verantwortung

e starke Abhangigkeit von Schliisselpersonen

e hohe Erwartung an Eigenstandigkeit
Hotellerie

¢ wechselnde Teams und Einsatzorte

¢ unterschiedliche Qualitatsniveaus

¢ hohe Koordinationsanforderungen
Gemeinschaftsverpflegung

e groflere Teams

e klarere Ablaufe

e dennoch hoher Druck in Ausgabezeiten

Trotz unterschiedlicher Auspragung zeigt sich Giberall:

Je weniger strukturierte Prozesse vorhanden sind, desto hoher ist der personelle Druck.

NOI |
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2.3.7 Personalbindung als Ergebnis von Struktur
Mitarbeitende bleiben dort, wo sie:

e ihre Arbeit verstehen

e Sicherheitim Handeln haben

e Fehler machen dirfen, ohne das System zu gefdhrden

e Entwicklung erleben

Diese Faktoren sind weniger von Motivation als von Organisationsqualitidt abhangig.
Ein strukturiertes Kiichensystem:

e reduziert Uberforderung

e macht Leistung sichtbar

e ermoglicht Lernen im Alltag

2.3.8 Rekrutierung ohne System wirkt nicht nachhaltig

Viele Betriebe investieren Zeit und Ressourcen in Recruiting-MaRnahmen. Diese sind notwendig - entfalten jedoch nur
dann Wirkung, wenn die internen Strukturen stabil sind.

Ohne systemische Entlastung flhrt erfolgreiche Rekrutierung lediglich dazu, dass neue Mitarbeitende schneller in beste-
hende Uberlastung geraten.

Fluktuation wird so nicht geldst, sondern beschleunigt.

2.3.9 Der Perspektivwechsel
Die Analyse legt nahe:
Fachkraftemangel ist kein isoliertes Marktproblem, sondern Ausdruck eines Systems, das zu viel voraussetzt und zu wenig

tragt.

Die entscheidende Frage lautet daher:
Wie gestalten wir Kiichen so, dass Menschen langfristig leistungsféhig bleiben?
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Die Antwort liegt nicht in hoherem Druck, sondern in:
e klaren Prozessen
e zuganglichem Wissen
e reduzierter Komplexitat

e stabilen Rahmenbedingungen

2.3.10 Einordnung

Personal, Zeit und Qualitdt sind keine getrennten Themen.
Sie beeinflussen sich gegenseitig.

Ein System, das Zeit entzerrt und Qualitét absichert, entlastet automatisch das Personal.
Umgekehrt verstarkt ein personell instabiles System alle anderen Probleme.

Diese Wechselwirkungen werden in den folgenden Abschnitten weiter vertieft.

Der Mangel an Fachkrdften ist weniger ein Mangel an Menschen als ein Mangel an tragféhigen Systemen.

Zukunftsfdhige Kiichen werden nicht dadurch entstehen, dass Menschen héirter arbeiten, sondern dadurch, dass Strukturen
Arbeit ermdglichen.
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2.4 Speisenabfille - warum Verschwendung kein Fehlverhalten, sondern ein Prozessproblem ist

2.4.1 Speisenabfalle als strukturelles Thema

Lebensmittelverluste gehoren in vielen Kiichen zum Alltag. Sie entstehen schleichend, oft unbemerkt und selten aus Nach-
[assigkeit. In der betrieblichen Praxis werden sie hadufig als unvermeidlicher Begleiteffekt gastronomischer Produktion ak-
zeptiert.

Diese Sichtweise greift jedoch zu kurz.

Speisenabfalle sind in den meisten Féllen kein Ausdruck mangelnder Wertschatzung flir Lebensmittel, sondern das Ergeb-
nis unzureichend strukturierter Prozesse.

2.4.2 Wo Abfalle tatsachlich entstehen

Entgegen der verbreiteten Annahme entstehen Speisenabfalle nicht primar auf dem Teller des Gastes, sondern tGiberwie-
gend vor der Ausgabe.

Typische Entstehungsorte sind:

o Uberproduktion in der Vorbereitung

falsche Einschdtzung von Absatzmengen

nicht genutzte Restmengen

Uberschrittene Standzeiten

unklare Weiterverwendung vorbereiteter Komponenten

Diese Abfalle sind selten das Resultat einzelner Fehlentscheidungen, sondern kumulative Effekte fehlender Planungs- und
Produktionslogik.

2.4.3 Planung unter Unsicherheit
Kiichen planen téglich unter Unsicherheit:

e Wie viele Gaste kommen tatsachlich?

e Welche Gerichte werden bestellt?

e Wie entwickelt sich der Serviceverlauf?

In klassischen Kiichen wird diese Unsicherheit haufig durch Sicherheitszuschlage kompensiert. Es wird mehr vorbereitet,
als voraussichtlich ben6tigt wird, um Engpasse zu vermeiden.

Diese Strategie reduziert kurzfristig das Risiko leerer Teller, erh6ht jedoch langfristig den Anteil nicht genutzter Ware.
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2.4.4 Standzeiten als kritischer Faktor
Ein wesentlicher, oft unterschatzter Aspekt sind Standzeiten.
Vorbereitete Speisen oder Komponenten:

o verlieren sensorische Qualitat

¢ unterliegen hygienischen Grenzen

e werden mit zunehmender Zeit schwerer verwertbar
In vielen Betrieben fehlen klare Definitionen:

e wie lange ein Produkt genutzt werden darf

e inwelcher Form es weiterverarbeitet werden kann

e wann ein Produkt bewusst verworfen werden muss

Entscheidungen erfolgen situativ, nicht systemisch.

2.4.5 Fehlende Riickkopplung zwischen Produktion und Ausgabe
In klassischen Kiichen existiert haufig keine klare Riickkopplung zwischen:

e vorbereiteter Menge

e tatsdchlichem Absatz

e verbleibenden Restmengen

Produktion orientiert sich an Erfahrungswerten, nicht an aktuellen Daten. Lernprozesse finden informell statt, systemati-
sche Anpassungen nur begrenzt.

Abfdlle werden zwar wahrgenommen, aber selten analytisch ausgewertet.

2.4.6 Segmentubergreifende Betrachtung
Restaurant & Premiumgastronomie

¢ hohe Individualitét der Gerichte

e wechselnde Nachfrage

o Abfélle haufig in hochwertigen Komponenten
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Hotellerie

e zusatzliche Komplexitat durch Bankett, Buffet, Friihstiick

e hohe Uberproduktion zur Absicherung

e schwierige Weiterverwendung aus hygienischen Griinden
Gemeinschaftsverpflegung

e grofte Mengen

o fixe Ausgabezeiten

o Abfalle entstehen vor allem durch Fehleinschatzung der Teilnehmerzahlen

Unabhdangig vom Segment zeigt sich:
Je weniger flexibel Produktion und Ausgabe miteinander verbunden sind, desto hoher ist der Abfallanteil.

2.4.7 Wirtschaftliche und emotionale Folgen
Speisenabfille wirken sich nicht nur auf den Wareneinsatz aus. Sie beeinflussen auch:
o Kalkulationssicherheit
e Lagerkapazitaten
e Arbeitsaufwand
e Motivation im Team

Der regelmafRige Umgang mit weggeworfenen Lebensmitteln erzeugt zudem eine emotionale Dissonanz. Mitarbeitende,
die sorgfaltig produzieren, erleben den Verlust ihrer Arbeit als frustrierend.

2.4.8 Abfalle als Symptom fehlender Prozesslogik

Die Analyse zeigt:
Lebensmittelverluste entstehen dort, wo:

e Produktion nicht zeitlich entkoppelt ist

e Mengen nicht differenziert gesteuert werden
e Weiterverwendung nicht mitgedacht wird

e Haltbarkeit nicht aktiv gemanagt wird

Abfélle sind damit kein individuelles Fehlverhalten, sondern ein Symptom struktureller Unschérfe.
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2.4.9 Der Perspektivwechsel

Eine zukunftsfahige Kiiche betrachtet Lebensmittel nicht als Verbrauchsgut, sondern als Wertstoff, dessen Lebenszyklus
aktiv gesteuert wird.

Dazu gehoren:
e klare Produktionsentscheidungen
e definierte Standzeiten
o geplante Weiterverwendung
e bewusste Trennung von Herstellung und Ausgabe

Verschwendung wird dadurch nicht moralisch bewertet, sondern organisatorisch reduziert.

2.4.10 Einordnung fir die weitere Analyse
Speisenabfille stehen in direktem Zusammenhang mit:
e Zeitdruck
e Personalverfiigbarkeit
¢ Qualitdtsschwankungen
e Energieeinsatz

Sie sind ein zentraler Indikator fir die Reife eines Kiichensystems.

Lebensmittelverluste sind kein Randthema, sondern ein strukturelles Signal.
Sie zeigen, wo Planung, Produktion und Nutzung nicht sauber aufeinander abgestimmt sind.

Die Reduktion von Abfdllen beginnt nicht beim Gast, sondern bei der Organisation der Kiiche.
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2.5 Energie - warum Verbrauch kein GeratemaR, sondern ein ProzessmaR ist

2.5.1 Energie als nachgelagerte Grofe

In vielen gastronomischen Betrieben wird Energie primar als Fixkostenblock betrachtet. Der Verbrauch wird monatlich
oder jahrlich ausgewertet, Abweichungen werden zur Kenntnis genommen, jedoch selten im operativen Alltag gesteuert.

Energie ist damit hdufig eine nachgelagerte Kennzahl - sie zeigt, was passiert ist, nicht, warum es passiert ist.

Diese Betrachtungsweise erschwert gezielte Einflussnahme.

2.5.2 Der Irrtum der Geratefixierung

Ein verbreiteter Ansatz zur Reduzierung des Energieverbrauchs besteht darin, einzelne Gerate zu optimieren oder auszu-
tauschen. Effizientere Technik ist zweifellos ein wichtiger Baustein, greift jedoch allein zu kurz.

Der Energieverbrauch einer Kiiche wird weniger durch einzelne Gerate bestimmt als durch:
e gleichzeitige Nutzung
e Prozessabfolge
o Leerlaufzeiten
e Standby-Betrieb
e unkoordinierte Spitzenlasten

Energieeffizienz ist daher primér eine Frage der Organisation, nicht der Ausstattung.

2.5.3 Prozessbedingte Energieverluste
In klassischen Kiichen entstehen Energieverluste haufig dort, wo Prozesse nicht aufeinander abgestimmt sind.
Typische Beispiele:

e Gerate laufen vor, obwohl sie noch nicht benétigt werden

¢ mehrere energieintensive Prozesse finden parallel statt

e Abwarme wird nicht genutzt

e Kiihlung und Erhitzung arbeiten zeitgleich ohne Abstimmung

Diese Effekte sind selten bewusst verursacht, sondern entstehen aus der Logik des Tagesgeschéfts.
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2.5.4 Zeit und Energie als gekoppelte Grofien
Zeitliche Verdichtung wirkt sich direkt auf den Energieverbrauch aus.
Wenn:
e Produktion in kurze Zeitfenster gepresst wird
¢ mehrere Arbeitsschritte gleichzeitig erfolgen
e Reservekapazitdten vorgehalten werden
steigt der Energiebedarf automatisch.

Eine entzerrte Produktionslogik flihrt nicht nur zu ruhigerem Arbeiten, sondern auch zu gleichmaBigerem Energieein-
satz.

2.5.5 Segmentibergreifende Betrachtung
Restaurant & Premiumgastronomie

¢ hohe Flexibilitdt im a-la-carte-Geschaft

e energieintensive Spitzenzeiten

e geringe Auslastung auRerhalb des Service
Hotellerie

¢ parallele Kiichenbereiche

o stark schwankende Tagesprofile

e zusatzliche Anforderungen durch Bankett und Friihstiick
Gemeinschaftsverpflegung

o klare Zeitfenster

e hohe Leistungsdichte

o grofe Energiespitzen in kurzer Zeit

Trotz unterschiedlicher Auspragung zeigt sich:
Energieverbrauch folgt der Prozesslogik, nicht dem Gerét.
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2.5.6 Energie als SteuerungsgrolRe
In einer systemisch organisierten Kiiche wird Energie nicht nur gemessen, sondern aktiv gesteuert.
Das bedeutet:

e Abstimmung von Produktionszeiten

e bewusste Planung energieintensiver Prozesse

e Vermeidung unndtiger Parallelitat

e Reduktion von Leerlauf- und Standby-Zeiten

Energie wird damit Teil der operativen Planung.

2.5.7 Auswirkungen auf Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit
Ein ineffizienter Energieeinsatz wirkt sich mehrfach aus:

e steigende Betriebskosten

e erhohte CO,-Bilanz

e zusatzliche Belastung der Infrastruktur

e geringere Planungssicherheit
Umgekehrt ermoglicht eine strukturierte Prozesslogik:

e stabilere Kosten

e bessere Kalkulation

¢ Erfiillung nachhaltigkeitsbezogener Anforderungen

2.5.8 Die Rolle von Transparenz

Ein zentrales Element energieeffizienter Kiichen ist Transparenz.
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Nur wenn klar ist:
e wann Energie verbraucht wird
o flir welchen Prozess
e mit welchem Zweck
lassen sich fundierte Entscheidungen treffen.

Transparenz entsteht nicht allein durch Messung, sondern durch Verkniipfung von Energie und Prozessdaten.

2.5.9 Der notwendige Perspektivwechsel

Die Analyse zeigt:
Energieverbrauch ist kein isoliertes Technikthema.

Er ist Ausdruck:
e der zeitlichen Organisation
e der Produktionslogik
e der Abstimmung zwischen Ablaufen

Wer Energie sparen will, muss Prozesse gestalten - nicht nur Gerate tauschen.

2.5.10 Einordnung

Energie bildet den Abschluss der strukturellen Problemanalyse.
Gemeinsam mit Qualitat, Zeit, Personal und Speisenabfallen zeigt sich ein klares Bild:

Alle zentralen Herausforderungen professioneller Kiichen sind systemisch miteinander verkniipft.

e Die Probleme sind real
e  Siesind messbar
e  Siesind brancheniibergreifend
e Sie haben gemeinsame Ursachen
Die zentralen Herausforderungen professioneller Kiichen - Qualitdtsschwankungen, Zeitdruck, Personalengpésse, Spei-

senabfalle und hoher Energieverbrauch - treten nicht isoliert auf. Sie sind Ausdruck eines gemeinsamen Ursprungs: einer
Organisationslogik, die unter heutigen Rahmenbedingungen an ihre Grenzen stoRt.
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Dabei wird deutlich, dass keines dieser Probleme durch EinzelmalRnahmen dauerhaft gelost werden kann. Weder zusatzli-
che Schulungen, noch héhere Disziplin, noch punktuelle Investitionen greifen ausreichend, solange die grundlegende
Struktur unverandert bleibt.

Die Analyse legt vielmehr nahe, dass es sich um eine Systemfrage handelt.
Eine Frage danach, wie Kiiche als Ganzes organisiert, gedacht und gefiihrt wird.

An diesem Punkt setzt der ndchste Abschnitt dieser Studie an.
Er verldsst bewusst die Ebene der Problembeschreibung und richtet den Blick auf eine alternative Organisationsform:
die Smart Kitchen.

Dabei geht es nicht um Technik als Selbstzweck, nicht um Automatisierung um jeden Preis und nicht um den Ersatz hand-

werklicher Kompetenz. Im Mittelpunkt steht vielmehr ein neues Versténdnis von Kiiche als integriertes Produktions- und
Organisationssystem, das Menschen entlastet, Qualitdt absichert und wirtschaftliche Stabilitét ermoglicht.
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Kapitel 3: Der Systemwechsel - von der klassischen Kiiche zur Smart Kitchen

3.1 Smart Kitchen als Organisationsprinzip
Die Smart Kitchen ist kein einzelnes Gerat, kein technisches Upgrade und kein fest definiertes Kiichenlayout. Sie beschreibt
ein Organisationsprinzip, das Kiiche als vernetztes System versteht - bestehend aus Prozessen, Menschen, Technik und

Daten.

Im Kern steht die Frage:
Wie muss eine Kiiche organisiert sein, damit sie unter verdnderten Rahmenbedingungen dauerhaft leistungsfdhig bleibt?

Die Smart Kitchen beantwortet diese Frage nicht mit hoherem Tempo oder mehr Druck, sondern mit Struktur, Transparenz
und gezielter Entlastung.

3.2 Abgrenzung: Was Smart Kitchen nicht ist
Um das Konzept klar einzuordnen, ist es wichtig zu benennen, was unter Smart Kitchen nicht verstanden wird.
Smart Kitchen ist:
¢ keine Standardkiiche
¢ kein Industriekonzept
e keine Abkehr vom Handwerk
e keine reine Digitalisierungsstrategie
Vielmehr geht es um die Integration vorhandener Kompetenzen in ein System, das reproduzierbare Ergebnisse ermog-
licht.
3.3 Kiiche als Produktionssystem

In der Smart Kitchen wird Kiiche konsequent als Produktionssystem betrachtet.
Das bedeutet, dass alle Ablaufe entlang eines klar definierten Wertschopfungsprozesses organisiert sind:

e Planung

e Einkauf

e Vorbereitung
e Produktion
e Finalisierung

e Ausgabe
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Jeder Schritt ist dabei nicht isoliert, sondern auf die anderen abgestimmt. Entscheidungen werden nicht situativ, son-
dern systemisch getroffen.

3.4 Entkopplung als zentrales Prinzip
Ein wesentliches Merkmal der Smart Kitchen ist die bewusste Entkopplung von Arbeitsschritten.
Insbesondere werden:
e Vorbereitung und Service
e Produktion und Ausgabe
e Herstellung und Finalisierung
zeitlich und organisatorisch voneinander getrennt.

Diese Entkopplung reduziert Belastungsspitzen, erhoht Planbarkeit und schafft Freirdume flir Qualitatssicherung.

3.5 Rolle der Technik im System

Technik Gbernimmt in der Smart Kitchen eine unterstiitzende Rolle.
Sie dient dazu:

e Prozesse zu stabilisieren

e Wiederholbarkeit zu gewahrleisten
e Zeitfenster zu 6ffnen

o Fehleranfalligkeit zu reduzieren

Entscheidend ist nicht die Anzahl der Gerdte, sondern deren Einbindung in den Gesamtprozess.

3.6 Wissen im System statt im Kopf
Ein weiterer zentraler Baustein ist die systematische Organisation von Wissen.

Rezepte, Garparameter, Standzeiten und Weiterverwendungsmaoglichkeiten sind dokumentiert, zuganglich und nachvoll-
ziehbar. Wissen wird dadurch unabhangig von einzelnen Personen und steht dem gesamten Team zur Verfiigung.

Das reduziert Abhangigkeiten und erleichtert Einarbeitung sowie Vertretung.
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3.7 Auswirkungen auf Arbeitskultur und Fiihrung
Die Einfiihrung einer Smart Kitchen verdandert nicht nur Abldufe, sondern auch Rollen.

Fuhrungskréfte steuern Prozesse, statt permanent operativ einzugreifen. Mitarbeitende arbeiten in klar definierten Rah-
menbedingungen und kdnnen sich auf Qualitdt und Umsetzung konzentrieren.

Arbeit wird planbarer, ruhiger und nachhaltiger.

3.8 Segmentiibergreifende Relevanz

Das Organisationsprinzip der Smart Kitchen ist nicht auf ein bestimmtes Segment beschrénkt.

In Restaurants ermoglicht es konstante Qualitdt bei wechselnder Auslastung.

In Hotels schafft es Stabilitét Giber verschiedene Outlets hinweg.

In der Gemeinschaftsverpflegung erhoht es Effizienz und Planbarkeit.

In der Premiumgastronomie sichert es Prazision ohne permanente Uberlastung.

3.9 Smart Kitchen als Antwort auf die Analyse
Die Smart Kitchen adressiert genau jene strukturellen Ursachen, die in Kapitel 2 identifiziert wurden:
e Qualitat wird systemisch abgesichert
e Zeitwird entzerrt
e Personal wird entlastet
o Abfalle werden reduziert
e Energie wird gezielt gesteuert

Sie ist damit keine theoretische Vision, sondern eine logische Konsequenz aus der Analyse.

3.10 Einordnung fiir die folgenden Kapitel

Kapitel 3 bildet die konzeptionelle Grundlage flir die weiteren Abschnitte.
In den nachsten Kapiteln wird konkretisiert:

e wie Prozesse in der Smart Kitchen aufgebaut sind
e welche organisatorischen Voraussetzungen notwendig sind

¢ welche Rolle Digitalisierung und Kl kiinftig spielen
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Die Smart Kitchen ist kein radikaler Bruch mit der Vergangenheit, sondern eine konsequente Weiterentwicklung.

Sie verbindet handwerkliche Qualitdt mit systemischer Stabilitdt - und schafft damit die Grundlage fiir eine zukunftsféhige
professionelle Kiiche.

3.11 Die Prozessarchitektur der Smart Kitchen

3.11.1 Warum Prozesse der eigentliche Hebel sind

Nach der Analyse der strukturellen Herausforderungen wird deutlich:

Nicht einzelne Schwachen bringen Kiichen an ihre Grenzen, sondern das Fehlen einer iibergeordneten Prozessarchitek-
tur.

In klassischen Kiichen existieren Ablaufe - jedoch selten als bewusst gestaltetes, zusammenhangendes System. Prozesse
sind historisch gewachsen, oft logisch, aber nicht zwingend aufeinander abgestimmt. Viele Entscheidungen werden situa-

tiv getroffen, nicht aus einer Gesamtlogik heraus.

Die Smart Kitchen setzt genau hier an. Sie betrachtet Kiiche nicht als Abfolge einzelner Tatigkeiten, sondern als End-to-
End-Prozess mit klaren Ubergaben, Verantwortlichkeiten und Zeitfenstern.

3.11.2 Kiiche als Wertschopfungskette

In der Smart Kitchen wird jede Tatigkeit entlang einer Wertschopfungskette eingeordnet. Diese beginnt nicht am Herd und
endet nicht am Pass, sondern umfasst:

1. Bedarfsermittlung
2. Einkaufs- und Lieferlogik
3. Warenannahme und Lagerung
4. Vorbereitung und Vorproduktion
5. Produktion
6. Finalisierung/ Finishing
7. Ausgabe
8. Riickkopplung und Lernen
Jeder Schritt beeinflusst den nachsten. Fehler oder Unscharfen am Anfang wirken sich am Ende verstarkt aus.

Die Prozessarchitektur sorgt dafiir, dass diese Zusammenhange sichtbar und steuerbar werden.
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3.11.3 Trennung von Tatigkeiten und Prozessen
Ein haufiges Missverstandnis in Klichenorganisation besteht darin, Tatigkeiten mit Prozessen gleichzusetzen.
e Gemiise schneiden ist eine Tatigkeit
e Vorbereitung ist ein Prozess
e Garen ist eine Tatigkeit
e Produktion ist ein Prozess

Die Smart Kitchen trennt diese Ebenen bewusst.
Tatigkeiten werden standardisiert, Prozesse orchestriert.

Das ermdglicht:
e klare Planung
e bessere Zeitsteuerung

e reproduzierbare Ergebnisse

3.11.4 Zeitliche Entzerrung als Grundprinzip

Ein zentrales Element der Prozessarchitektur ist die zeitliche Entzerrung.

Statt moglichst viel Arbeit in den Service zu legen, werden Arbeitsschritte gezielt:
e vorgezogen
e verteilt
e vorbereitet

Vorbereitung wird nicht als Nebenprodukt betrachtet, sondern als strategische Kernleistung.

Diese Logik veréandert den Tagesablauf grundlegend:
e weniger Hektik
o klarere Zustandigkeiten

e hohere Qualitat im Service
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3.11.5 Prozessklarheit statt Improvisationsdruck

In der Smart Kitchen ist Improvisation nicht verschwunden - sie ist jedoch nicht mehr zwingend notwendig, um den Be-
trieb am Laufen zu halten.

Klare Prozesse sorgen dafiir, dass:
e Entscheidungen vorbereitet sind
¢ Alternativen definiert sind
¢ Abweichungen beherrschbar bleiben

Improvisation wird damit zur bewussten Kompetenz, nicht zur Dauerldsung.

3.11.6 Ubergabepunkte als kritische Stellen
Ein wesentliches Merkmal einer funktionierenden Prozessarchitektur ist die saubere Definition von Ubergabepunkten.
Beispiele:

o Ubergabe von Vorbereitung zu Produktion

o Ubergabe von Produktion zu Finalisierung

o Ubergabe von Kiiche zu Service

An diesen Punkten entscheidet sich, ob:
e Qualitat stabil bleibt
¢ Informationen verloren gehen
e Fehler entstehen oder vermieden werden

Die Smart Kitchen definiert diese Ubergaben bewusst und macht sie transparent.
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3.11.7 Verantwortung im Prozess

Mit klaren Prozessen verandert sich auch Verantwortung.
Statt individueller Gesamtverantwortung entstehen:

e prozessbezogene Verantwortlichkeiten
e klar abgegrenzte Entscheidungsraume
e nachvollziehbare Zustandigkeiten

Das entlastet Flihrungskrafte und starkt Teams.

3.11.8 Segmentiibergreifende Anwendbarkeit
Die Prozessarchitektur der Smart Kitchen ist skalierbar:
e Im Restaurant reduziert sie Service-Stress
¢ In der Hotellerie verbindet sie unterschiedliche Outlets
¢ In der Gemeinschaftsverpflegung stabilisiert sie grofde Mengen
e In der Premiumgastronomie sichert sie Prazision

Die Auspragung variiert — das Prinzip bleibt gleich.

3.11.9 Prozessarchitektur als Voraussetzung fiir Technik

Erst wenn Prozesse klar definiert sind, kann Technik sinnvoll eingesetzt werden.

Ohne Prozesslogik:
o verstarkt Technik bestehende Fehler
o erhoht Komplexitat
¢ schafft neue Abhangigkeiten
Mit klarer Architektur:
e stabilisiert Technik Ablaufe
e schafft Zeitfenster

o erhoht Reproduzierbarkeit

NOI |

66



NOI |

3.11.10 Einordnung

Die Prozessarchitektur bildet das Riickgrat der Smart Kitchen.
Sie ist die Grundlage fiir alle weiteren Elemente - von Organisation {iber Technik bis hin zu Digitalisierung und KI.

Ohne sie bleibt jede Verédnderung fragmentarisch.

Die Smart Kitchen beginnt nicht beim Gerdt, sondern beim Prozess.
Erst wenn Abldufe bewusst gestaltet sind, kann Kiiche dauerhaft leistungsféhig werden.

3.12 Planung, Produktion und Finishing als neues Grundmodell

3.12.1 Das Ende der linearen Kochlogik

Die klassische Kiichenlogik folgt einem linearen Verstandnis:
¢ Bestellung kommt
e Gericht wird gekocht
e Teller gehtraus

Dieses Modell funktioniert bei geringer Komplexitat und ausreichender Personaldecke. Unter heutigen Bedingungen fiihrt
es jedoch zu hoher Verdichtung, Stressspitzen und Qualitatsrisiken.

Die Smart Kitchen ersetzt diese lineare Logik durch ein mehrstufiges Produktionsmodell, das Planung, Produktion und
Ausgabe bewusst voneinander trennt.

3.12.2 Planung als strategischer Prozess
In der Smart Kitchen ist Planung keine Nebenaufgabe, sondern eine zentrale Fiihrungsfunktion.
Planung umfasst:

e Bedarfsermittlung

e Produktionsentscheidungen

o Zeitfenstersteuerung

e Ressourcenallokation
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Dabei wird nicht nur geplant was gekocht wird, sondern:
e wann
e inwelcher Form
e mit welchem Zielzustand

Planung schafft Sicherheit - nicht Starrheit.

3.12.3 Produktion als vorbereitende Wertschopfung
Produktion wird in der Smart Kitchen weitgehend aus dem Service herausgelost.
Das bedeutet:
¢ Grundprodukte werden vorproduziert
e Garprozesse werden vorgezogen oder vorbereitet
e Komponenten werden standardisiert hergestellt
Produktion ist damit nicht mehr reaktive Tatigkeit, sondern gezielte Wertschopfung.
Diese Verlagerung:
e reduziert Zeitdruck
o erhoht Reproduzierbarkeit

e ermoglicht gleichbleibende Qualitat

3.12.4 Finishing als kontrollierter Moment

Das Finishing bildet den Ubergang zwischen Produktion und Gast.

Im Gegensatz zur klassischen Kiiche, in der Kochen im Service stattfindet, ist das Finishing:

o zeitlich kurz
e klar definiert

e technisch und organisatorisch abgesichert
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Im Finishing werden:
e Speisen finalisiert
e Textur, Temperatur und Optik eingestellt
e Gerichte passgenau auf den Service abgestimmt

Das Finishing ist kein Improvisationsraum, sondern ein préaziser Kontrollpunkt.

3.12.5 Entkopplung als Stressreduktion
Durch die Trennung von:

e Planung

¢ Produktion

e Finishing
entsteht eine neue zeitliche Logik.

Spitzenzeiten im Service bedeuten nicht mehr Spitzenbelastung in der Kiiche.
Der Arbeitsaufwand wird gleichmaRiger verteilt, die Belastung sinkt, die Konzentration steigt.

Diese Entkopplung ist einer der wirkungsvollsten Hebel der Smart Kitchen.

3.12.6 Auswirkungen auf Qualitat
Qualitat profitiert mehrfach:
e Garprozesse erfolgen unter kontrollierten Bedingungen
o Zeit fiir Prazision entsteht auRerhalb des Services
e Abweichungen werden frith erkannt
e Wiederholbarkeit steigt

Geschmack wird damit nicht vereinfacht, sondern verlasslich reproduzierbar.
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3.12.7 Auswirkungen auf Personal
Fir Mitarbeitende verandert sich die Arbeit grundlegend:
e weniger Multitasking
o klarere Aufgaben
e hohere Planbarkeit
e geringerer Stress
Neue Mitarbeitende kdnnen:
e schneller eingearbeitet werden
o definierte Arbeitsschritte libernehmen
¢ Verantwortung schrittweise aufbauen

Erfahrung bleibt wichtig - sie wird jedoch durch Struktur ergénzt.

3.12.8 Auswirkungen auf Wirtschaftlichkeit
Das neue Grundmodell wirkt sich direkt auf Kennzahlen aus:
e geringerer Personalbedarfim Service
o stabilere Wareneinsatzquoten
¢ reduzierte Abfille
o gleichmaliger Energieverbrauch

Kosten werden planbarer, Margen stabiler.

3.12.9 Segmentiibergreifende Anwendung
Restaurant & Premiumgastronomie

e Entlastung im a-la-carte-Service

e konstante Qualitdt auch bei Auslastungsschwankungen

e mehr Raum fir Kreativitat
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Hotellerie
e bessere Steuerung von Bankett, Friihstiick und Restaurant
e weniger Parallelstress
e hohere Verlasslichkeit
Gemeinschaftsverpflegung
e prézise Mengenplanung
e stabile Ausgabequalitat
e geringere Verluste

Das Modell ist flexibel - nicht starr.

3.12.10 Fihrung im neuen Grundmodell
Fuhrung verlagert sich:

e von permanenter Intervention

e zu Planung, Kontrolle und Weiterentwicklung

Kiichenleitung wird zur Systemfiihrung, nicht zur Dauerfeuerwehr.
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3.12.11 Grenzen und Voraussetzungen
Das Modell erfordert:

e klare Prozessdefinition

e Disziplin in der Umsetzung

e Bereitschaft zum Umdenken

o anfangliche Investition in Struktur

Es ist kein Schnellschuss, sondern ein strategischer Schritt.

3.12.12 Einordnung

Planung, Produktion und Finishing bilden das operative Herz der Smart Kitchen.

Sie verbinden Organisation, Technik und Mensch zu einem stabilen Gesamtsystem.

Die Smart Kitchen kocht nicht weniger frisch - sie kocht kliiger.
Sie verlagert Komplexitdt aus dem Service in kontrollierbare Prozesse.

Damit entsteht eine Kiiche, die leistungsfdhig bleibt - auch unter Druck.
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3.13 Mensch, Technik und Verantwortung im Zusammenspiel

3.13.1 Die zentrale Frage moderner Kiichen

Jede strukturelle Veranderung in der Kiiche fiihrt unweigerlich zu einer Grundsatzfrage:
Welche Rolle spielt der Mensch, wenn Prozesse, Technik und Systeme stéirker werden?

In der Smart Kitchen ist diese Frage kein Nebenthema, sondern zentraler Bestandteil des Konzepts.

Denn der Systemwechsel zielt nicht darauf ab, Menschen zu ersetzen, sondern darauf, menschliche Leistung wirksam
werden zu lassen.

3.13.2 Der Mensch im klassischen System
In der klassischen Kiiche libernimmt der Mensch mehrere Rollen gleichzeitig:

e Produzent

Koordinator

Qualitatskontrolleur

Problemloser

Ausfallpuffer

Diese Rollenliberlagerung fihrt zu hoher individueller Belastung.
Der Mensch gleicht strukturelle Schwéchen aus - oft unbewusst, oft dauerhaft.

Das System funktioniert, weil Menschen es tragen.
Nicht, weil es sie unterstliitzt.

3.13.3 Die Neudefinition der Rolle des Menschen
In der Smart Kitchen verschiebt sich diese Logik grundlegend.
Der Mensch bleibt:

e verantwortlich

e entscheidend

e gestaltend

Aber er ist nicht mehr alleiniger Stabilitatsfaktor.
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Systeme libernehmen:
e Wiederholung
e Standardisierung
e Absicherung

¢ Dokumentation

Der Mensch konzentriert sich auf:

e Bewertung

Anpassung

Kreativitat

Fiihrung

3.13.4 Technik als stabilisierendes Element

Technik Gbernimmt in der Smart Kitchen keine kreative Rolle.
Sie entscheidet nicht Giber Geschmack, Handschrift oder kulinarische Idee.

Ihre Aufgabe ist es:
e Prozesse stabil zu halten
e Abweichungen sichtbar zu machen
o Zeitfenster zu schaffen
e Fehlerwahrscheinlichkeiten zu reduzieren

Technik wird damit zum stillen Mitspieler, nicht zum dominanten Akteur.
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3.13.5 Verantwortung wird neu verteilt

Ein zentrales Merkmal der Smart Kitchen ist die Entlastung individueller Verantwortung durch kollektive Prozessver-
antwortung.

Das bedeutet:
e Verantwortung ist klar zugeordnet
e Entscheidungsraume sind definiert
e Eskalationspunkte sind bekannt
Fehler werden nicht personalisiert, sondern analysiert.

Nicht: ,,Wer war das?“
Sondern: ,,Wo im Prozess ist es passiert?“

3.13.6 Auswirkungen auf Fiihrung
Fuhrung verandert sich fundamental.
Statt:
e permanenter operativer Eingriffe
e Kontrolle im Detail

o kurzfristiger Reaktion

e Prozesssteuerung

e Priorisierung

e Entwicklung von Menschen
e Systempflege

Fuhrungskréfte gewinnen Zeit - nicht durch Riickzug, sondern durch Struktur.
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3.13.7 Lernen im System

In der Smart Kitchen wird Lernen nicht vom Alltag getrennt.

Neue Mitarbeitende:
e arbeiten mit klar definierten Ablaufen
¢ verstehen den Zusammenhang ihrer Tatigkeit

e erleben schneller Sicherheit im Handeln

Erfahrene Mitarbeitende:
e geben Wissen ins System
e statt es permanent weitergeben zu miissen
e bleiben gestaltend, nicht tiberlastet

Wissen bleibt im Betrieb - unabhdngig von Personen.

3.13.8 Motivation durch Wirksamkeit

Motivation entsteht nicht primar durch Tempo oder Druck, sondern durch das Gefiihl von Wirksamkeit.

In strukturierten Systemen:
e sehen Mitarbeitende das Ergebnis ihrer Arbeit
e erleben Qualitat als reproduzierbar
e arbeiten ruhiger und konzentrierter
Das steigert:
¢ Identifikation
e Bindung

e Verantwortung
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3.13.9 Segmentiibergreifende Perspektive
Restaurant & Premiumgastronomie

e mehr Raum fiir kulinarische Handschrift

e weniger operative Uberlastung

e starkere Fiihrungsrolle
Hotellerie

e klarere Rollenverteilung

e bessere Abstimmung zwischen Outlets

e geringere Abhangigkeit von Einzelpersonen
Gemeinschaftsverpflegung

¢ hohe Stabilitat

¢ klare Verantwortlichkeiten

¢ sichere Qualitat bei wechselndem Personal

Das Zusammenspiel von Mensch und System ist (iberall relevant - nur unterschiedlich ausgepragt.

3.13.10 Grenzen der Systematisierung
Die Smart Kitchen kennt bewusst ihre Grenzen.
Nicht alles lasst sich:

e automatisieren

e standardisieren

e vorplanen
Und das ist gewollt.
Systeme sollen dort enden, wo:

e Geschmack entschieden wird

o Kreativitat entsteht

e Gastkontakt relevant wird

Das Handwerk bleibt Kern der Kiiche - das System schiitzt es.
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3.13.11 Die emotionale Dimension
Ein oft unterschéatzter Effekt strukturierter Kiichen ist emotionale Entlastung.
e weniger standiger Alarmzustand
e weniger Schuldzuweisungen
e mehr Sachlichkeit
e mehr Stolz auf reproduzierbare Qualitat

Kiiche wird wieder ein Ort professioneller Ruhe.

3.13.12 Einordnung
Mensch, Technik und Verantwortung sind in der Smart Kitchen kein Spannungsfeld, sondern ein Gleichgewichtssystem.

Je klarer die Prozesse, desto freier kann der Mensch handeln.
Je stabiler die Technik, desto weniger Druck entsteht.

Die Smart Kitchen ersetzt keine Menschen.
Sie ersetzt Uberforderung.

Sie schafft Strukturen, in denen Kénnen wirkt, Erfahrung bleibt und Fiihrung mdglich wird.
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3.14 Logistik, Lager und Einkauf als integraler Bestandteil der Smart Kitchen

3.14.1 Warum Kuche nicht am Herd beginnt

In vielen Betrieben wird Kiiche gedanklich dort verortet, wo gekocht wird. Planung, Einkauf, Lagerung und Logistik gelten
als vorbereitende Tatigkeiten - wichtig, aber nachgeordnet.

Die Smart Kitchen kehrt diese Perspektive um.
Sie versteht Kiiche als durchgangiges System, das bereits mit der Bedarfsermittlung beginnt und erst mit der Riickkopp-

lung nach dem Service endet.

Was vorgelagert nicht sauber organisiert ist, kann im operativen Betrieb nicht mehr korrigiert werden - nur noch kompen-
siert.

3.14.2 Einkauf als strategische Entscheidung
Im klassischen Kiichenalltag ist Einkauf haufig reaktiv:
e Nachbestellung nach Verbrauch
o kurzfristige Anpassung an Verfligbarkeit

e Kompensation von Ausfallen

In der Smart Kitchen wird Einkauf zu einer strategischen Steuerungsgrofle.
Das bedeutet:

e Einkauf orientiert sich an Produktionslogik, nicht an Bauchgeflhl

e Mengen werden differenziert geplant

o Lieferintervalle unterstiitzen Prozessrhythmen

e Qualitat wird vor der Verarbeitung abgesichert

Einkauf entscheidet damit nicht nur iber Kosten, sondern iber Planbarkeit, Qualitat und Abfallquoten.
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3.14.3 Lager als aktiver Prozessraum

Lager sind in vielen Kiichen reine Aufbewahrungsorte.
In der Smart Kitchen sind sie aktive Prozessraume.

Das Lager erfiillt mehrere Funktionen:
e Qualitdtserhalt
e Zeitbriicke zwischen Produktion und Nutzung
e Steuerung von Standzeiten

e Grundlage fiir flexible Weiterverwendung

Entscheidend ist nicht die Grofie des Lagers, sondern seine logische Organisation.

3.14.4 Transparenz Uber Bestande und Standzeiten
Ein hdufiges Problem klassischer Kiichen ist fehlende Transparenz:
¢ unklare Bestdnde
e nicht eindeutige Zuordnung
o fehlende Kennzeichnung von Standzeiten
Das fiihrt zu:
e unnétiger Uberproduktion
e vorsorglichem Wegwerfen

e Sicherheitszuschlagen

In der Smart Kitchen sind Besténde sichtbar, Standzeiten definiert und Weiterverwendungsmaoglichkeiten klar geregelt.
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3.14.5 Logistik als Verbindungsglied

Logistik verbindet Einkauf, Lager und Kiiche.

Sie entscheidet dariiber, ob Materialien:
¢ rechtzeitig
e inder richtigen Qualitat
e in der passenden Form

zur Verfiigung stehen.

Eine durchdachte Logistik:
e reduziert Wege
¢ vermeidet Doppelarbeit
e senkt Fehlerquoten

e spart Zeitund Energie

3.14.6 Segmentiibergreifende Anforderungen

Restaurant & Premiumgastronomie
e kleine Mengen, hohe Qualitat
¢ hohe Frischeanforderung
o flexible Verfligbarkeit

Hotellerie
¢ unterschiedliche Bedarfslagen
e komplexe Lagerstrukturen
e parallele Logistikstrome

Gemeinschaftsverpflegung
e grofle Mengen
e klare Zeitfenster

e hohe Wiederholbarkeit
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Die Smart Kitchen passt ihre Logistik nicht an das Segment an - sondern an den Prozess.

3.14.7 Reduktion von Abhangigkeiten

Ein strukturierter Einkauf und eine saubere Lagerlogik reduzieren Abhangigkeiten:
e von tagesaktuellen Lieferungen
e von einzelnen Lieferanten
e von spontanen Entscheidungen

Das erhoht die Resilienz des Betriebs.

3.14.8 Auswirkungen auf Mitarbeitende
Gut organisierte Logistik entlastet Teams spurbar:
¢ weniger Suchzeiten
e klarere Abldufe
o geringere Fehleranfalligkeit
e hohere Sicherheit im Alltag

Mitarbeitende kdnnen sich auf ihre Kernaufgaben konzentrieren.

3.14.9 Wirtschaftliche Effekte
Ein integrierter Ansatz in Einkauf und Lagerung fiihrt zu:
o stabileren Wareneinsatzquoten
e geringeren Verlusten
e besserer Planbarkeit
o effizienterer Nutzung von Kapital

Logistik wird damit vom Kostenfaktor zum Wertschopfungshebel.
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3.14.10 Einordnung

Logistik, Lager und Einkauf sind keine Nebenschauplatze.
Sie sind die tragende Basis der Smart Kitchen.

Ohne sie bleiben alle weiteren Optimierungen instabil.

Die Smart Kitchen beginnt vor dem Kochen.
Wer Einkauf und Lager systemisch organisiert, entscheidet liber Ruhe, Qualitét und Wirtschaftlichkeit im gesamten Betrieb.

83



NOI |

3.15 Digitalisierung und Daten als Riickgrat der Smart Kitchen

3.15.1 Digitalisierung jenseits von Schlagworten
Digitalisierung wird in der Gastronomie haufig mit einzelnen Werkzeugen gleichgesetzt: Warenwirtschaft, Zeiterfassung,
Kassensysteme. Diese Instrumente sind wichtig, entfalten ihre Wirkung jedoch nur begrenzt, solange sie isoliert eingesetzt

werden.

In der Smart Kitchen wird Digitalisierung nicht als Sammlung von Tools verstanden, sondern als strukturierendes Ele-
ment, das Prozesse sichtbar, vergleichbar und steuerbar macht.

Nicht die Technik steht im Vordergrund, sondern die Frage:
Welche Informationen brauchen wir, um bessere Entscheidungen zu treffen?

3.15.2 Daten als Abbild der Realitat

Daten sind kein Selbstzweck.
Sie sind das Abbild dessen, was im Betrieb tatsachlich passiert.

In der Smart Kitchen werden Daten genutzt, um:

Produktionsmengen zu verstehen

Zeitverlaufe sichtbar zu machen

Abweichungen zu erkennen

Ursachen zu analysieren

Dabei geht es nicht um liickenlose Kontrolle, sondern um Orientierung.

3.15.3 Von Erfahrung zu Entscheidungsgrundlagen

Erfahrung bleibt ein zentraler Wert in der Kiiche.
Digitale Systeme ersetzen diese Erfahrung nicht, sondern ergénzen sie.

Wo friiher Bauchgefiihl dominierte, treten heute:
e Vergleichswerte
e Verlaufskurven
e Wiederholungsmuster

Entscheidungen werden dadurch nicht entmenschlicht, sondern abgesichert.
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3.15.4 Transparenz uber Prozesse
Ein wesentlicher Vorteil digitaler Unterstlitzung liegt in der Transparenz.
Transparenz bedeutet:

e Klarheit Gber Produktionsstatus

o Ubersicht tiber Lagerbestdnde

e Kenntnis von Standzeiten

e Verstandnis flir Energie- und Ressourceneinsatz

Diese Transparenz ermoglicht es, friihzeitig zu reagieren - statt nachtraglich zu korrigieren.

3.15.5 Lernen als kontinuierlicher Prozess

In klassischen Kiichen findet Lernen haufig informell statt. Erfahrungen werden gemacht, aber nicht systematisch ausge-
wertet.

In der Smart Kitchen werden Daten genutzt, um:
o Abladufe zu reflektieren
e Annahmen zu Uberpriifen
e Prozesse schrittweise zu verbessern

Lernen wird damit vom Zufall entkoppelt und in den Alltag integriert.

3.15.6 Segmentiibergreifende Relevanz
Restaurant & Premiumgastronomie

e bessere Einschatzung von Nachfrage

e Stabilisierung komplexer Ablaufe

e Absicherung hoher Qualitatsanspriiche
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Hotellerie

e Koordination verschiedener Outlets

e Vergleichbarkeit von Leistung

e Unterstiitzung bei wechselnder Auslastung
Gemeinschaftsverpflegung

e prézise Mengenplanung

e sichere Einhaltung von Standards

o effiziente Steuerung groRRer Volumina

Digitalisierung wirkt Gberall - sofern sie prozessintegriert ist.

3.15.7 Daten und Verantwortung

Ein sensibler Punkt ist der Umgang mit Daten im Team.
In der Smart Kitchen dienen Daten nicht der Uberwachung einzelner Personen, sondern der Verbesserung des Systems.

Wichtig ist:
e klare Kommunikation
e transparente Zielsetzung
e gemeinsames Verstandnis

Daten sollen entlasten, nicht verunsichern.

3.15.8 Grenzen der Digitalisierung

Nicht alles, was messbar ist, ist relevant.
Und nicht alles Relevante ist messbar.

Die Smart Kitchen setzt Digitalisierung gezielt ein:
e dort, wo sie Orientierung schafft
e dort, wo sie Entscheidungen verbessert
e dort, wo sie Prozesse stabilisiert

Intuition, Geschmack und Erfahrung behalten ihren Platz.
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3.15.9 Vorbereitung auf zukiinftige Entwicklungen

Eine strukturierte Datenbasis ist die Voraussetzung flir weitere Entwicklungsschritte - insbesondere flir den Einsatz intelli-
genter Assistenzsysteme.

Ohne klare Prozesse und saubere Daten bleibt jede Form von Automatisierung wirkungslos oder kontraproduktiv.

3.15.10 Einordnung

Digitalisierung ist kein Zusatzmodul, sondern das Nervensystem der Smart Kitchen.
Sie verbindet Planung, Produktion, Logistik und Fiihrung zu einem lernfdhigen Gesamtsystem.

Die Smart Kitchen nutzt Digitalisierung nicht, um schneller zu werden, sondern um besser zu steuern.
Daten schaffen Transparenz.

Transparenz schafft Ruhe.
Ruhe schafft Qualitdit.
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3.16 Kiinstliche Intelligenz als nachste Entwicklungsstufe - Assistenz statt Autonomie

3.16.1 Kl als logische Konsequenz, nicht als Revolution

NOI |

Kiinstliche Intelligenz wird in der Gastronomie oft entweder liberschétzt oder pauschal abgelehnt. Zwischen Heilsverspre-

chen und Skepsis geht dabei der niichterne Blick verloren.

In der Smart Kitchen ist Kl kein Fremdkorper.

Sie ist die konsequente Weiterentwicklung einer Kiiche, die bereits strukturiert, datenbasiert und prozessorientiert arbei-

tet.

Ohne klare Prozesse bleibt Kl wirkungslos.
Mit klaren Prozessen wird sie zu einem leistungsfahigen Assistenzsystem.

3.16.2 Was Kl in der Kiiche nicht ist
Ein realistischer Blick beginnt mit klarer Abgrenzung.
Kl ist:

e kein Ersatz flir Koche

e kein autonomer Entscheider liber Geschmack

e kein kreativer Urheber

Kulinarische Handschrift, sensorische Bewertung und Gastorientierung bleiben menschliche Aufgaben.

Kl Gbernimmt dort, wo Wiederholung, Mustererkennung und Prognose gefragt sind.

3.16.3 Kl als Entscheidungsunterstiitzung
Der groRte Nutzen von Kl liegt in der Unterstiitzung von Entscheidungen, nicht in deren Delegation.
Typische Anwendungsfelder:

e Absatzprognosen auf Basis historischer Daten

e Vorschlage fiir Produktionsmengen

e Hinweise auf Abweichungen

e Empfehlungen zur Prozessanpassung

Die Entscheidung bleibt beim Menschen - Kl liefert Kontext.
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3.16.4 Planung unter Unsicherheit
Klchen arbeiten permanent unter Unsicherheit:
o Wetter
e Buchungslage
e Gasteverhalten

e Veranstaltungen

Kl kann diese Unsicherheit nicht auflosen, aber besser einordnen.

Durch Mustererkennung werden:
e Wahrscheinlichkeiten sichtbar
e Szenarien vergleichbar
e Risiken kalkulierbar

Planung wird dadurch robuster, nicht starr.

3.16.5 Produktionssteuerung und Ressourceneinsatz

Auf operativer Ebene kann Kl unterstiitzen bei:

e Vorschlagen zur zeitlichen Verteilung von Produktionsschritten

e Erkennungvon Engpdssen
e Optimierung von Ressourceneinsatz

e Reduktion von Parallelbelastung

Nicht durch Eingriff, sondern durch Hinweise und Empfehlungen.

3.16.6 Qualitatssicherung durch Mustererkennung
Qualitatsschwankungen sind oft subtil:

e leichte Abweichungen in Textur

e wiederkehrende Reklamationen

e verdanderte Standzeiten
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Kl kann helfen, solche Muster friihzeitig zu erkennen, bevor sie sichtbar problematisch werden.

Qualitat wird dadurch nicht kontrolliert, sondern abgesichert.

3.16.7 Auswirkungen auf Fiihrung
Mit KI verdndert sich auch Fiihrung.
Fuhrungskréfte erhalten:

e bessere Entscheidungsgrundlagen

e friihere Hinweise auf Probleme

e mehr Zeit flir Entwicklung

Die Rolle verschiebt sich weiter von operativer Intervention zu strategischer Steuerung.

3.16.8 Akzeptanz im Team
Ein entscheidender Erfolgsfaktor ist Akzeptanz.
Kl wird nur dann wirksam, wenn sie:

e transparent eingesetzt wird

e verstandliche Empfehlungen liefert

e keine Sanktionen auslost

e als Unterstiitzung erlebt wird

Die Smart Kitchen integriert Kl behutsam - als Teil des Systems, nicht als Kontrollinstrument.

3.16.9 Segmentiibergreifende Perspektive
Restaurant & Premiumgastronomie

e Unterstiitzung bei komplexer Planung

e Absicherung hoher Qualitatsanspriiche

e bessere Vorbereitung auf Auslastungsschwankungen
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Hotellerie

e Koordination mehrerer Outlets

e bessere Prognosen fiir Bankett und Friihstlick

¢ Stabilisierung wechselnder Betriebszustande
Gemeinschaftsverpflegung

e prézise Mengenplanung

e Reduktion von Abféllen

e hohe Prozesssicherheit

Kl wirkt tiberall dort, wo Komplexitat hoch ist.

3.16.10 Grenzen und Verantwortung
Kl ersetzt kein Verantwortungsbewusstsein.
Entscheidend bleibt:

o klare Zieldefinition

e menschliche Bewertung

e bewusste Nutzung

Die Smart Kitchen versteht Kl als Werkzeug - nicht als Autoritat.

3.16.11 Zukunft ohne Kontrollverlust

Die grofite Sorge im Zusammenhang mit Kl ist Kontrollverlust.
Diese Sorge ist berechtigt - wenn Systeme unstrukturiert eingefiihrt werden.

In der Smart Kitchen gilt:
Je klarer Prozesse und Verantwortung definiert sind, desto ungefahrlicher wird KI.
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3.16.12 Einordnung

Kl ist kein Anfangspunkt.

Sie ist der letzte Baustein eines Systems, das bereits stabil funktioniert.

Ohne Smart Kitchen keine sinnvolle KI.
Mit Smart Kitchen eine neue Qualitdt von Fiihrung, Planung und Ruhe.

Die Kiiche der Zukunft wird nicht von Maschinen geflihrt.
Sie wird von Menschen gefiihrt, die bessere Werkzeuge haben.

KI macht Kiiche nicht unpersénlicher -
sie macht sie berechenbarer, ruhiger und nachhaltiger.
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Zusammenfassung

Die Smart Kitchen als neues Betriebssystem professioneller Kiiche

1. Die Smart Kitchen ist ein System - kein Werkzeug
Die Smart Kitchen ist:

o kein Geratekonzept

¢ kein Digitalisierungsprojekt

e keine Standardlosung

Sie ist ein Organisationsprinzip, das Kiiche als zusammenhangendes Produktionssystem versteht.

Alle Elemente - Prozesse, Menschen, Technik, Daten - greifen ineinander.
Keines funktioniert isoliert.

2. Prozessarchitektur als Fundament
Ohne klare Prozessarchitektur bleibt jede Optimierung punktuell.
Die Smart Kitchen:

e denkt Kiiche als End-to-End-Wertschopfung

e definiert Ubergabepunkte

e trennt Tatigkeiten von Prozessen

o verlagert Stabilitét ins System

Damit wird Kiiche steuerbar, ohne starr zu werden.

3. Planung, Produktion und Finishing als neues Grundmodell
Die klassische lineare Kochlogik wird ersetzt durch:

e vorausschauende Planung

e vorbereitende Produktion

e prazises Finishing
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Der entscheidende Effekt:
Servicezeit ist nicht mehr Produktionszeit.

Das reduziert Stress, stabilisiert Qualitat und entlastet Personal - messbar und dauerhaft.

4. Mensch, Technik und Verantwortung im Gleichgewicht

Die Smart Kitchen ersetzt keine Menschen - sie ersetzt Uberforderung.
e Technik stabilisiert
e Prozesse tragen
e Menschen gestalten

Verantwortung wird verteilt, nicht abgeschoben.
Fuhrung wird moglich, weil Systeme verlasslich sind.

5. Logistik, Lager und Einkauf als Basis
Effizienz entsteht nicht im letzten Moment, sondern:
e im Einkauf
e im Lager
e inder Logistik
Wer hier strukturiert arbeitet, gewinnt:
¢ Planbarkeit
o Flexibilitat
e Resilienz

Die Kiiche beginnt vor dem Kochen.
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6. Digitalisierung und Daten als Nervensystem
Daten dienen nicht der Kontrolle, sondern:

e der Orientierung

e dem Lernen

e der besseren Entscheidung

Digitalisierung wird damit vom Werkzeugkasten zum Nervensystem der Kiiche.

7. Kl als Assistenz, nicht als Autoritit
Kinstliche Intelligenz:

e entscheidet nicht

e bewertet nicht

e kocht nicht
Sie unterstitzt:

e Planung

e Prognose

e Qualitatssicherung

e Fihrung

Aber nur dort, wo Prozesse bereits klar sind.

Die Smart Kitchen ist kein Technologiesprung.
Sie ist ein Fiihrungs- und Organisationssprung.

Sie macht Kiiche:
e ruhiger statt hektischer
o planbarer statt reaktiver
e reproduzierbarer statt zufilliger
e menschlicher statt iiberfordernd

Nicht durch Verzicht auf Handwerk,
sondern durch Schutz des Handwerks.
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Kapitel 4: Umsetzung - der Weg von der klassischen Kiiche zur Smart Kitchen

4.1 Warum Transformation kein GroBprojekt sein darf

Die Umstellung auf eine Smart Kitchen ist kein radikaler Schnitt.
Betriebe kdnnen und dirfen nicht ,,auf Pause“ gehen, um sich neu zu erfinden.

Transformation muss:
e schrittweise erfolgen
¢ im laufenden Betrieb funktionieren
e wirtschaftlich tragfahig bleiben
e vom Team mitgetragen werden

Die groRte Gefahr liegt nicht im Zogern, sondern im falschen Einstieg.

4.2 Der haufigste Fehler: Technik vor Struktur
Viele Betriebe beginnen Transformation mit:
e neuen Gerdten
¢ neuen Softwareldsungen
e neuen Tools
Ohne klare Prozesse verstarken diese Investitionen jedoch bestehende Probleme:
e hohere Komplexitat
e mehr Abhdngigkeiten
e steigender Schulungsaufwand

Die Smart Kitchen beginnt nicht mit Technik, sondern mit Klarheit.
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4.3 Der richtige Einstiegspunkt
Erfolgreiche Transformation startet dort, wo:
o der grofite Druck entsteht
o der grofite Hebel liegt
o schnelle Entlastung moglich ist
Typische Einstiegspunkte sind:
e Vorbereitung und Vorproduktion
e Entzerrung der Servicezeit
e Klarheit bei Standzeiten und Weiterverwendung
e Transparenzim Lager
Diese Bereiche wirken unmittelbar auf:
o Zeit
e Personal
e Qualitat

o Abfall

4.4 Transformation in Stufen

Die Smart Kitchen entsteht nicht auf einmal, sondern in Entwicklungsstufen:

1. Analyse & Bewusstmachung
- Wo entstehen Stress, Verluste, Briiche?

2. Strukturierung einzelner Prozesse
- Vorbereitung, Produktion, Finishing

3. Systematisierung von Wissen
- Rezepte, Parameter, Ablaufe

4. Technische Unterstiitzung gezielt integrieren
- dort, wo sie stabilisiert

5. Daten nutzen, um zu lernen
- nicht um zu kontrollieren

Jede Stufe bringt splirbaren Nutzen - auch ohne die nachste.
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4.5 Das Team mithehmen

Transformation scheitert selten an Technik -
sie scheitert an fehlender Einbindung.

Erfolgreiche Betriebe:
e erklaren das Warum
e zeigen schnelle Entlastung
¢ machen Erfolge sichtbar

¢ lassen Mitarbeitende Teil des Systems werden

Akzeptanz entsteht durch Erleichterung, nicht durch Anweisung.

4.6 Fithrung als Schliissel
Die Rolle der Fiihrung ist entscheidend.
Nicht:

o alles selbst [6sen

o (iberall eingreifen

¢ jedes Detail kontrollieren
Sondern:

e Prioritaten setzen

e Prozesse schiitzen

e Entwicklung ermdglichen

Smart Kitchen ist immer auch Fiihrungsarbeit.
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Der Weg zur Smart Kitchen ist kein Sprung, sondern ein Pfad.
Wer ihn bewusst geht, gewinnt Schritt fiir Schritt:

e Ruhe
e  Klarheit
o  Stabilitdt

e Zukunftsfédhigkeit

4.7 Typische Transformationsszenarien
Die Smart Kitchen ist kein Einheitsmodell.
Ihre Umsetzung richtet sich nach Betriebsart, GroRe, Angebotsstruktur und Zielsetzung. Entscheidend ist nicht, ob sich

eine Kiiche transformiert, sondern wie.

Im Folgenden werden typische Szenarien skizziert, wie der Ubergang in unterschiedlichen Segmenten aussehen kann.

4.7.1 Restaurant

Ausgangslage:
e stark servicegetrieben
e hohe Abhangigkeit von einzelnen Kéchen
e Stressspitzen im a-la-carte-Geschaft
e schwankende Gastezahlen

Typischer Einstieg:
e Trennung von Vorbereitung und Service
o Aufbau strukturierter Vorproduktion

o Definition klarer Finishing-Prozesse
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Wirkung:
e splrbare Entlastung im Service
e konstante Qualitat unabhangig von Schichtbesetzung
e bessere Planbarkeit von Arbeitszeiten

Besonderheit:
Die Smart Kitchen schafft Raum fiir Handschrift und Kreativitat, weil sie operative Hektik reduziert.

4.7.2 Premiumgastronomie
Ausgangslage:
¢ hochste Qualitatsanspriiche
o komplexe Gerichte
o perfektionistisches Arbeiten
e extreme Belastung in Spitzenzeiten
Typischer Einstieg:
e Systematisierung von Rezepturen und Garparametern
e bewusste Vorverlagerung anspruchsvoller Arbeitsschritte
e klare Qualitatsreferenzen
Wirkung:
e Prazision wird reproduzierbar
e weniger Fehler unter Druck
o Stabilitat trotz hoher Komplexitat

Besonderheit:
Smart Kitchen bedeutet hier nicht Vereinfachung, sondern Absicherung von Exzellenz.
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4.7.3 Hotellerie
Ausgangslage:
e mehrere Outlets
e wechselnde Auslastung
o parallele Produktionslogiken
¢ hoher Koordinationsaufwand
Typischer Einstieg:
e Vereinheitlichung von Grundprozessen
e zentrale Vorproduktion
e klare Trennung von Bankett, Friihstiick und A-la-carte
Wirkung:
e geringere Parallelbelastung
e bessere Ressourcennutzung
e hohere Zuverldssigkeit im gesamten Haus

Besonderheit:
Die Smart Kitchen wirkt hier als verbindendes System zwischen unterschiedlichen Kiichenwelten.

4.7.4 Gemeinschaftsverpflegung
Ausgangslage:

e groflle Mengen

o feste Ausgabezeiten

e hoher Kosten- und Effizienzdruck

e wechselndes Personal
Typischer Einstieg:

e prazise Produktionsplanung

e klare Standzeitenlogik

e strukturierte Weiterverwendung
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Wirkung:
e stabile Qualitat
e deutlich reduzierte Abfélle
¢ hohe Prozesssicherheit

Besonderheit:

Smart Kitchen wird hier zum Garanten fiir Verlasslichkeit und Wirtschaftlichkeit.

4.8 Investitionen, Wirtschaftlichkeit und Return on Investment

Eine haufige Sorge lautet:
»Konnen wir uns das leisten?“

Die relevante Gegenfrage ist:
»Was kostet es uns, es nicht zu tun?“

4.8.1 Investitionen als Strukturaufbau

Investitionen in die Smart Kitchen sind keine reinen Sachinvestitionen.
Sie umfassen:

¢ Prozessentwicklung

e Schulung

e Strukturierung von Wissen

e gezielte technische Unterstiitzung

Nicht alles erfordert sofortige Anschaffungen.
Viele Effekte entstehen durch Reorganisation, nicht durch Neukauf.
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4.8.2 Wirtschaftliche Hebel
Typische wirtschaftliche Effekte:
¢ Reduktion von Speisenabfallen
o stabilere Wareneinsatzquoten
o geringerer Personalbedarf in Spitzenzeiten
e sinkender Energieverbrauch
e geringere Fluktuationskosten

Diese Effekte wirken dauerhaft, nicht einmalig.

4.8.3 ROl in Stufen

Der Return on Investment entsteht nicht erst am Ende der Transformation.
o kurzfristig: Entlastung, weniger Stress, geringere Fehler
o mittelfristig: stabilere Kosten, bessere Planbarkeit
o langfristig: hohere Attraktivitat als Arbeitgeber, Resilienz

Smart Kitchen rechnet sich nicht nur finanziell, sondern strukturell.
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4.9 Haufige Fehler und wie man sie vermeidet

Transformation scheitert selten am Willen - sondern an falschen Annahmen.

4.9.1 Zu schnell, zu viel

Der haufigste Fehler ist Uberforderung:
e zuviele Prozesse gleichzeitig
e zu groRe Umstellungen
e zu wenig Zeit zur Anpassung

Losung:
Schrittweise vorgehen. Entlastung zuerst.

4.9.2 Technik ohne Klarheit
Technik wird eingefiihrt, ohne dass Prozesse klar definiert sind.
Folge:

e hohere Komplexitat

e Frustration im Team

Losung:
Erst Struktur, dann Technik.

4.9.3 Fehlende Kommunikation
Veranderung wird verordnet, nicht erklart.
Folge:

e Widerstand

e Unsicherheit

e Ablehnung

Losung:
Warum erklaren, Nutzen sichtbar machen, Team einbeziehen.
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4.9.4 Alte Denkmuster im neuen System
Neue Strukturen werden mit alter Haltung betrieben.
Folge:

e Systeme greifen nicht

e Entlastung bleibt aus

Losung:
Fuhrung bewusst weiterentwickeln.

Die Einfiihrung der Smart Kitchen ist kein Projekt, sondern ein Entwicklungsprozess.
Er gelingt dort, wo:

e Kklar priorisiert wird

e Entlastung spiirbar wird

e Menschen mitgenommen werden

e Struktur vor Technik steht
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Kapitel 5: Das strategische Leitbild der Smart Kitchen

5.1 Warum ein Leitbild notwendig ist
Die Transformation zur Smart Kitchen ist mehr als eine organisatorische oder technische Verdnderung. Sie greift in Routi-
nen, Entscheidungslogiken, Fiihrungsverstandnis und Selbstbild von Betrieben ein. Ohne ein klares Leitbild besteht die
Gefahr, dass einzelne MaRnahmen zwar umgesetzt werden, jedoch ohne gemeinsame Richtung bleiben.
Ein strategisches Leitbild erfiillt dabei mehrere Funktionen:

e Esschafft Orientierung fiir Entscheidungen

e Esverbindet operative Maflnahmen mit langfristigen Zielen

e Es bietet Mitarbeitenden Halt in Veranderungsprozessen

e Es macht Entwicklung nachvollziehbar und kommunizierbar
Die Smart Kitchen braucht ein Leitbild, weil sie kein Standard ist, sondern eine bewusste Haltung zur Zukunft professio-
neller Kiiche.

5.2 Der Kern der Smart Kitchen

Im Zentrum der Smart Kitchen steht nicht Technik, nicht Effizienz und nicht Automatisierung.
Im Zentrum steht die Frage:

Wie organisieren wir Kiiche so, dass Qualitat, Wirtschaftlichkeit und Menschlichkeit dauerhaft miteinander vereinbar sind?
Daraus ergibt sich ein klarer Kern:

Die Smart Kitchen ist ein System, das Menschen entlastet, Qualitit absichert und Betriebe zukunftsfihig macht.

5.3 Haltung statt Methode

Die Smart Kitchen ist keine Methode, die man ,einfiihrt“ und anschlieRend abhakt.
Sie ist eine Haltung, die sich in allen Bereichen widerspiegelt:

e inderArtzu planen

e im Umgang mit Mitarbeitenden

in der Bewertung von Qualitat

im Einsatz von Technik

in Fihrungsentscheidungen

Diese Haltung unterscheidet die Smart Kitchen grundlegend von kurzfristigen Optimierungsansatzen.

106



NOI |

5.4 Die fiinf Leitprinzipien der Smart Kitchen

5.4.1 Struktur vor Tempo

Die Smart Kitchen folgt der Uberzeugung, dass nachhaltige Leistungsféhigkeit aus Struktur entsteht, nicht aus Geschwin-
digkeit.

Tempo ohne Struktur erzeugt Stress.
Struktur schafft Ruhe - und ermdglicht Tempo dort, wo es sinnvoll ist.

5.4.2 Reproduzierbarkeit ist Qualitatssicherung
Qualitat wird nicht als einmaliges Ereignis verstanden, sondern als verlassliches Ergebnis eines Systems.
Reproduzierbarkeit bedeutet:

e gleiche Qualitat unter wechselnden Bedingungen

e Unabhangigkeit von Einzelpersonen

e Sicherheit fiir Gdste und Betrieb

Handwerk bleibt zentral - es wird jedoch systemisch abgesichert.

5.4.3 Der Mensch steht im Zentrum des Systems
Die Smart Kitchen wird um den Menschen herum gebaut, nicht um Technik.
Das bedeutet:

¢ klare Rollen

e beherrschbare Aufgaben

o faire Belastung

e Entwicklungsmoglichkeiten

Technik dient der Entlastung, nicht der Kontrolle.
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5.4.4 Prozesse ersetzen Improvisation als Dauerlosung

Improvisation bleibt Teil des Kochens, aber sie ist nicht mehr Grundlage des Systems.

Die Smart Kitchen:
e plant bewusst
o definiert Prozesse
o schafft Alternativen

Improvisation wird zur Kompetenz, nicht zur Notwendigkeit.

5.4.5 Lernen ist Teil des Alltags
Die Smart Kitchen versteht sich als lernendes System.
Fehler werden genutzt, um:

e Prozesse zu verbessern

e Annahmen zu hinterfragen

e Strukturen weiterzuentwickeln

Stillstand wird vermieden - nicht durch Druck, sondern durch Reflexion.

5.5 Fiihrung in der Smart Kitchen

Fihrung in der Smart Kitchen bedeutet nicht, alles zu wissen oder alles zu kontrollieren.
Sie bedeutet, Rahmenbedingungen zu schaffen, in denen andere gut arbeiten kdnnen.

Zentrale Fihrungsaufgaben sind:
e Prioritdten setzen
e Prozesse schiitzen
e Entwicklung ermdglichen
e Verantwortung klar verteilen

Flhrung wird damit strategischer, ruhiger und wirksamer.
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5.6 Wirtschaftlichkeit als Ergebnis, nicht als Treiber
In der Smart Kitchen ist Wirtschaftlichkeit kein isoliertes Ziel, sondern das Ergebnis funktionierender Strukturen.
Wenn:

e Prozesse klar sind

e Qualitat stabil ist

e Mitarbeitende entlastet arbeiten

e Ressourcen bewusst eingesetzt werden

entsteht Wirtschaftlichkeit als logische Konsequenz.

5.7 Nachhaltigkeit als systemische Eigenschaft
Nachhaltigkeit wird nicht Gber Appelle erreicht, sondern tiber Struktur.
Die Smart Kitchen reduziert:

e Speisenabfille

e Energieverluste

e unndtige Arbeit

Nicht aus Ideologie, sondern aus systemischer Logik.

5.8 Die Smart Kitchen als Arbeitgeberversprechen
Ein oft unterschatzter Aspekt des Leitbilds ist seine Wirkung nach auRen.
Die Smart Kitchen steht fiir:

e planbare Arbeit

e klare Strukturen

e Wertschatzung von Kdnnen

e zeitgemale Fihrung

Sie wird damit zu einem attraktiven Arbeitsplatz, gerade in einem angespannten Arbeitsmarkt.

109



NOI |

5.9 Abgrenzung: Was die Smart Kitchen bewusst nicht ist
Die Smart Kitchen ist:

¢ kein Billigkonzept

e kein Industrialisierungsmodell

e kein Ersatz flir Handwerk

o keine kurzfristige Sparmafinahme

Sie ist ein strategischer Ansatz fiir Betriebe, die langfristig denken.

5.10 Das Zielbild
Das Ziel der Smart Kitchen ist eine professionelle Kiiche, die:
¢ ruhig arbeitet
e verlasslich liefert
o wirtschaftlich stabil ist
e menschlich tragfahig bleibt

Eine Kiiche, die nicht schreit, sondern funktioniert.
Nicht kampft, sondern gestaltet.

Das strategische Leitbild der Smart Kitchen gibt Richtung, ohne einzuengen.
Es definiert Werte, ohne Dogmen zu schaffen.

Es ist die Grundlage dafiir, dass Transformation nicht nur umgesetzt, sondern getragen wird.
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Das Leitbild der Smart Kitchen

Struktur schafft Freiheit. Systeme erméglichen Handwerk.

Unser Verstandnis

Die Smart Kitchen ist kein Technikversprechen und kein Effizienzprogramm.

NOI |

Sie ist ein Organisationsprinzip fiir professionelle Kliche - entwickelt aus der Praxis, getragen von Verantwortung und aus-

gerichtet auf Zukunftsfahigkeit.

Wir glauben, dass herausragende Kiiche dort entsteht, wo Menschen in klaren Strukturen arbeiten, Prozesse sie entlasten

und Qualitat verlasslich abgesichert ist.

Unser Anspruch

Wir gestalten Kiichen so,
dass sie wirtschaftlich tragfahig, menschlich gesund und kulinarisch {iberzeugend sind.

Nicht durch mehr Druck.

Nicht durch mehr Tempo.
Sondern durch Klarheit, Struktur und bewusste Organisation.

Unsere Grundsitze
1. Struktur vor Tempo
Nachhaltige Leistungsfahigkeit entsteht aus Struktur.

Tempo ohne Struktur erzeugt Stress.
Struktur schafft Ruhe - und ermdglicht Tempo dort, wo es sinnvoll ist.

2. Reproduzierbarkeit sichert Qualitat

Qualitat ist kein Zufall und keine Tagesform.

Sie ist das Ergebnis eines Systems, das unter wechselnden Bedingungen verlasslich funktioniert.

Handwerk bleibt der Kern.
Struktur schiitzt das Ergebnis.
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3. Der Mensch steht im Zentrum

Die Smart Kitchen wird um den Menschen herum gebaut - nicht um Technik.

Klare Rollen, beherrschbare Aufgaben und faire Belastung sind Voraussetzung fiir Qualitit, Motivation und Bindung.

Technik dient der Entlastung, nicht der Kontrolle.

4. Prozesse ersetzen Improvisation als Dauerldosung
Improvisation ist eine Stérke - aber kein Fundament.

Die Smart Kitchen plant bewusst, definiert Abldufe und schafft Alternativen.
Improvisation bleibt Kompetenz, nicht Notwendigkeit.

5. Lernen ist Teil des Systems
Die Smart Kitchen versteht sich als lernendes System.

Erfahrungen werden ausgewertet, Prozesse weiterentwickelt, Fehler genutzt.
Stillstand wird vermieden - durch Reflexion, nicht durch Druck.

Unser Fiihrungsverstindnis
Fuhrung bedeutet flir uns, Rahmenbedingungen zu schaffen, in denen andere gut arbeiten kénnen.
Wir fiihren Gber:

e Klarheit statt Kontrolle

e Struktur statt Dauerintervention

e Verantwortung statt Uberforderung

Unser wirtschaftliches Verstidndnis

Wirtschaftlichkeit ist kein Selbstzweck.
Sie ist das Ergebnis funktionierender Strukturen.
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Wenn Prozesse stimmen, Qualitat stabil ist und Ressourcen bewusst eingesetzt werden, entsteht wirtschaftliche Stérke als

Konsequenz - nicht als Kompromiss.
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Unser Nachhaltigkeitsverstandnis
Nachhaltigkeit entsteht nicht durch Appelle, sondern durch Organisation.

Die Smart Kitchen reduziert Abfélle, Energieverluste und unnétige Arbeit, weil ihre Prozesse klar, planbar und sinnvoll auf-
gebaut sind.

Unser Zielbild
Wir arbeiten an Kiichen, die:
¢ ruhig funktionieren
o verlasslich Qualitat liefern
o wirtschaftlich stabil sind
e menschlich tragfahig bleiben

Kiichen, die nicht schreien, sondern wirken.
Nicht kampfen, sondern gestalten.

Unser Versprechen

Die Smart Kitchen steht fiir eine neue Generation professioneller Kiiche:
klar organisiert, zukunftsfahig gedacht und mit Respekt vor dem Handwerk.
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Lars Jungermann

Lars Jungermann, geboren 1983, steht fiir eine neue Generation kulinarischer Unternehmer: handwerklich gepragt, strate-
gisch denkend und mit einem tiefen Verstandnis fiir Genusskultur.

Seine Laufbahn begann friih - im Jahr 2000 startete er seine Ausbildung zum Koch, Patissier, Chocolatier und Zuckerartist.
Schon damals zeigte sich sein feines Gesplir fiir Prazision, Asthetik und Geschmack. Es folgten pragende Jahre in renom-
mierten Sternerestaurants, in denen er Technik, Disziplin und kreative Handschrift gleichermaRen scharfte.

Als Kiichenchef im Gourmetrestaurant Culinarium R im Relais & Chateaux Weintomantikhotel Richtershof sowie von 2008
bis 2011 im Relais & Chateaux Hotel Seesteg verantwortete er anspruchsvolle kulinarische Konzepte auf hochstem Niveau.
Seine Kiiche war dabei nie Selbstzweck - sondern Einladung, Erlebnis und Erinnerung.

2012 griindete er die Jungermann Gourmet Group in Kelkheim. Damit schuf er eine Plattform, die seine vielfaltigen Kom-
petenzen biindelt: Gastronom, Unternehmer, Visionar,

Heute ist Lars Jungermann Business-Speaker, Kitchen-Coach, Kochbuchautor, Smart-Optimizer und Unternehmensbera-
ter. Er begleitet Betriebe dabei, Kiichen neu zu denken, Prozesse zu optimieren und Genuss wirtschaftlich tragféhig zu ge-
stalten. Seine Vortrage und Beratungen verbinden kulinarische Exzellenz mit unternehmerischer Klarheit - praxisnah, in-
spirierend und stets mit Blick fiir das Wesentliche.

Seine Handschrift: Nachhaltigkeit mit Substanz, Organisation mit System und Genuss mit Charakter.

Lars Jungermann steht fiir eine Gastronomie, die nicht laut sein muss, um Eindruck zu hinterlassen - sondern durch Quali-
tat, Haltung und gelebte Leidenschaft liberzeugt.
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2025: Digitalisierung und Automatisierung in der Gastronomie

Unabhangig, asynchron und skalierbar — Gastronomie entwickelt sich neu
CHRISTOPH DIGWA

Was die Gastronomie jahrzehntelang pragte - beraten, kochen, servieren, kassieren - |8st sich auf. Die erste groRe Entkopp-
lung brachte das Cook-and-Chill-Verfahren: Zubereitung und Nachfrage lielRen sich zeitlich trennen, Qualitdt wurde repro-
duzierbar, Kiichen wurden zu flexiblen Produktions- und Regenerationsumgebungen. Heute geht die Branche den néachsten
Schritt. In einer Welt aus Volatilitat, Unsicherheit, Komplexitdt und Ambiguitat zahlt nicht mehr nur Flexibilitat, sondern
echte Agilitat: die Fahigkeit, vorausschauend und lernféhig auf Méarkte, Lieferketten und Gastebediirfnisse zu reagieren.

Die Digitalisierung ist daflir der Hebel, nicht als Sammlung isolierter Tools, sondern als schliissige Architektur. Sie entkoppelt
Bestellung vom Personal (Self-Ordering), Konsum vom Ort (Aufler-Haus-Geschaft/Off-Premise) und Daten von Geréten (ver-
netztes Back-of-House). Gastronomiebetriebe werden zu Technologieunternehmen: Ihr Wettbewerbsvorteil entsteht aus ei-
ner liberlegenen digitalen Struktur, in der Informationen flieRen, Entscheidungen vorbereitet und Ablaufe orchestriert wer-
den.

Im Jahr 2025 fordern Géste digitale Angebote ein. Sie wollen nicht warten, um einen Tisch zu reservieren, sie wollen nicht
warten eine Bestellung aufzugeben und sie wollen nicht warten, um zu bezahlen. Sie wollen authentische, transparente und
emotionale Gasterlebnisse - zu jeder Zeit. Einfach und besonders. Gédste von jung bis alt sind digital. Sie kommunizieren
digital, sie lassen sich digital unterhalten, sie bezahlen digital. Der Gastronomiebesuch ist da keine Ausnahme.

Dieses Trendradar zeigt, wie Einzelbausteine zu einem lernenden System zusammenwachsen: vom Self-Ordering Uiber ver-

netzte Kiichenprozesse bis zum Hospitality-Backbone als neutrale Betriebsschicht. Ziel ist eine Gastronomie, die ihre Iden-
titat bewahrt und zugleich skalierbar, adaptiv und menschlich bleibt.
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1. Der neue Standard - Entkopplung der Prozesse

Die Digitalisierung verandert nicht nur Werkzeuge, sondern die Logik gastronomischer Ablaufe. Prozesse laufen nicht mehr
linear. Wo friiher eine Bestellung automatisch Arbeitsschritte in der Kiiche und im Service ausldste, entstehen heute modu-
lare Prozessketten.

1.1 Self-Service: Die Entkopplung von Bestellung und Personal

Die auffalligste Veranderung im Gastraum ist der Siegeszug von Self-Order-Terminals und QR-Code-Bestellsystemen (Mobile
Ordering). Was einst als technisches Gimmick galt, hat sich inzwischen zum zentralen Umsatztreiber entwickelt. Die US-
amerikanische Kette Shake Shack berichtet, dass Kioske nicht nur ihr grofiter In-Store-Bestellkanal sind, sondern auch einen
deutlich hoheren Durchschnittsbon erzielen, laut Unternehmensangaben um rund 15 bis 19 Prozent mehr als herkdmmliche
Bestellungen.* Auch branchenweite Analysen bestétigen diesen Trend: Kiosk-Bestellungen liegen im Quick-Service-Segment
im Schnitt etwa 10 Prozent {iber den Bons klassischer Bedienkanéle.? Die Griinde sind psychologischer Natur: Ohne den
sozialen Druck einer Warteschlange nehmen sich Gaste mehr Zeit, erkunden das Meni und sind empfanglicher fir visuell
ansprechende Upselling-Angebote. Die Bestellung wird zum selbstbestimmten Erlebnis. Fiir den Betrieb heil’t das: hoherer
Umsatz pro Gast durch automatisiertes Upselling, kiirzere Wartezeiten und eine deutliche Entlastung des Servicepersonals.
Weil Gaste selbst bestellen, sinkt zudem die Fehlerquote. Die frei werdende Zeit flief3t in Beratung und Gastfreundschaft.

A. TRADITIONELL: Starre Prozesskette

Abhangigkeit: Prozesse miissen in definierter Reihenfolge stattfinden

1. Beratung 2. Bestellung 3. Zubereitung 4. Servieren 5. Bezahlung

Zeiticher sequenzieller Zwang (Synchronitat)

B. ZUKUNFT: Entkoppelte Prozesse

Asynchron: Ein zentraler Backbone orchestriert unabhangige Module

INTERAKTION
Kanal variabel
App, Kiosk, Service

DATA
s vermaimon
Pre-Pay, Post-Pay, Split-Pay e Tisch, Locker, Delivery

PRODUKTION
ol

Abbildung: Starre Prozesskette gegeniiber entkoppelter Prozesse

Gastronomen mit hohem Quick-Service-Anteil installieren Self-Order-Terminals am Eingang, Mobile Ordering entlastet den
Service im klassischen Tisch-Service. Der Betrieb entscheidet, ob er ausschlieRlich auf Self-Ordering setzt oder einen hybri-
den Ansatz wahlt: Gaste konnen etwa Getranke nachbestellen, bevor eine Servicekraft am Tisch ist. Die traditionelle Kasse
verliert dabei ihre zentrale Bedeutung. Bestell- und Bezahlvorgénge werden dezentralisiert und finden direkt am Tisch, am
Kiosk oder bereits vorab liber einen Webshop statt.

* https://www.restaurantdive.com/news/shake-shack-kiosks-largest-order-channel/714991

2 https://restaurantbusinessonline.com/technology/fast-food-chains-their-customers-embrace-kiosk
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1.2 AuRRer-Haus-Geschaft: Die Entkopplung des Konsums vom Ort

Das Auller-Haus-Geschéft gewinnt weiter an Gewicht. In der deutschen Systemgastronomie entfielen 2024 64 % der Kon-
sumanlasse auf Take-away, Lieferung und Drive-thru. Click & Collect hat sich seit 2018 verfiinffacht.?

Dieser Trend bedeutet fiir viele Betriebe: Abhol- und Lieferprozesse konsequent straffen - vom digitalen Bestellen bis zur
Ubergabe, denn Gaste erwarten auch aufRerhalb des Gastraums ein reibungsloses Erlebnis mit transparenter Kommunika-
tion. Als entscheidendes Bindeglied etablieren sich hier smarte Abholfacher (,,Food Lockers*): Sie entkoppeln Zubereitung
und Ubergabe, eliminieren Wartezeiten flir Gaste und Lieferfahrer und reduzieren zugleich die Fehlerquote.

1.3 Die vernetzte Kiiche: Die Entkopplung von Daten und Hardware

Hinter den Kulissen vollzieht sich die vielleicht tiefgreifendste Transformation: Das Backoffice wird zum vernetzten Daten-
zentrum. Moderne Kiichengerate sind keine isolierten Arbeitstiere mehr, sondern intelligente, kommunizierende Knoten-
punkte in einem digitalen Okosystem. Dies ermdglicht ein neues Niveau an Effizienz, Konsistenz und Kontrolle:

o Zentrale Rezeptverteilung: Neue Gerichte oder Prozessanpassungen werden einmalig eingepflegt und per Klick an
alle Gerdte in allen Filialen verteilt.

e Automatisierte HACCP-Dokumentation: Integrierte Sensoren und Prozessprotokolle erstellen liickenlose Nach-
weise flir die Lebensmittelaufsicht und reduzieren den manuellen Aufwand.

¢ Energie-Monitoring: Live-Daten aus den Geréten schaffen die Grundlage fiir ein intelligentes Lastmanagement und
signifikante Kostensenkungen.

¢ Echtzeit-Controlling: Kennzahlen wie Deckungsbeitrdge und Wareneinsatz sind keine retrospektiven Analysen am
Monatsende mehr, sondern stehen live im Management-Dashboard zur Verfligung und ermoglichen sofortige ope-
rative Entscheidungen.

Der EU Data Act starkt die Position der Gastronomen zusatzlich, indem er ihnen den rechtlichen Anspruch auf die von ihren

Gerdten erzeugten Daten zusichert. Dies 6ffnet die Tur flir herstelleriibergreifende Analyse- und Steuerungsplattformen. Der
Verein HOOSY e.V. arbeitet derzeit an einem herstelleriibergreifenden Datenstandard.

* https://www.bundesverband-systemgastronomie.de/die-systemgastronomie/branchendaten.html
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2. Das Hospitality Backbone - Das Betriebssystem der Gastronomie

2025 hat die Digitalisierung in der Breite Einzug gehalten. In den nachsten Jahren wird aus vielen Einzelsystemen ein leis-
tungsfahiges Ganzes, welches individuell von Gastronomen zusammengestellt wird. Was bislang als Insellésung punktuell
Uiberzeugt hat (z.B. Reservierung, Ordering, Warenwirtschaft, Gerdtesteuerung, Energiemanagement, Analytics), wachst zu
einer vernetzten Architektur zusammen, die in Echtzeit kommuniziert, Entscheidungen vorbereitet und Ablaufe orchestriert.
Der Nutzen entsteht nicht mehr primér im Tool, sondern zwischen den Tools: in den Datenfliissen, Ereignissen und Riick-
kopplungen, die Prozesse bruchfrei machen und Organisationen handlungsfahig halten.

Die digitale Gastronomie hat sich von wenigen, dominanten Anwendungen zu einer vielféltigen Landschaft spezialisierter
Systeme entwickelt. Daten entstehen heute an jedem Touchpoint: bei Reservierung und CRM, in Rezept- und Warenwirt-
schaft, in Bestellkandlen im und aufter Haus, an vernetzten Kiichengeraten und Sensoren sowie im Energie- und Lastma-
nagement und in weiteren Systemen. Gerade diese Vielfalt ist ein Vorteil, solange sie nicht in konkurrierende Nabelsysteme
miindet. Um intrinsische Agilitdt zu sichern, also Austauschbarkeit, Erweiterbarkeit und Updatefahigkeit der Gesamtarchi-
tektur, braucht es eine neutrale, anbieterunabhdngige Betriebsschicht: das Hospitality-Backbone.

Gemeint ist kein neuer Monolith, sondern eine schlanke, tragfahige Ebene, die Bedeutungen harmonisiert und Ereignisse
verldsslich iber Systemgrenzen transportiert. Sie schafft eine gemeinsame Sprache fir Stammdaten wie Géste, Tische, Arti-
kel, Rezepte und Gerate sowie fiir Transaktionen wie Bestellungen, Zahlungen und Geratestatus. Wahrend die Fachsysteme
ihre jeweilige Domé&nenlogik behalten, sorgt das Backbone dafiir, dass Informationen zur richtigen Zeit am richtigen Ort
landen und dabei semantisch konsistent bleiben. Identitdten, Rollen und Richtlinien werden verwaltet; Datenschutz, Nach-
vollziehbarkeit und rechtebasierte Zugriffe sind eingebaut. Dadurch entstehen integrationsfahige Systeme, ohne dass eines
zum architektonischen Mittelpunkt erhoben werden muss.

Charakteristisch flir diese Betriebsschicht ist eine ereignisgetriebene Prozesslogik. Jeder Schritt entlang der Kette - Eingang
und Bezahlung einer Bestellung, Start und Abschluss der Zubereitung, Ausgabe oder Ubergabe - erzeugt ein Event mit ein-
deutigem Verursacher, Zeitstempel und Kontextparametern, etwa Rezeptversion, Gerdtekonfiguration oder Qualitatsindika-
tor. Ereignisse informieren nicht nur, sie bewirken Aktionen: Sie stolen menschliche Tatigkeiten mit Riickmeldung an oder
[6sen maschinelle Aktionen aus, beispielsweise das Laden eines Garprogramms auf einem Gerat. Prozesse werden so adap-
tiv statt linear; Abhangigkeiten bleiben sichtbar, und Verbesserungen lassen sich datenbasiert und revisionssicher herbei-
fuihren.

Mit wachsender Automatisierung riickt kiinstliche Intelligenz in eine operative Rolle innerhalb des Backbones. Ausgehend
vom Bestellfluss, historischen Mustern, Reservierungen, Wetter und verfligharen Kapazitdten orchestriert sie Vorbereitun-
gen, taktet Garzeiten (iber Gerate hinweg und entscharft Engpédsse am Pass. Entscheidend ist die Kopplung an menschliche
Entscheidungshoheit: Flihrungskréfte konnen Vorschlage akzeptieren, priorisieren oder korrigieren; das System dokumen-
tiert diese Eingriffe, lernt daraus und erhoht Schritt fiir Schritt die instrumentale Agilitdt der Organisation. KI ermoglicht
damit Tempo und Konsistenz, ohne das Erfahrungswissen des Teams zu entwerten.

Transparenz und Steuerbarkeit werden durch digitale Zwillinge gestéarkt. Fliir Restaurants, Stationen, Gerate, Produkte und
Rezepturen existieren virtuelle Abbilder, die Zustand, Parameter und Historie standardisiert und maschinenlesbar beschrei-
ben, angelehnt an das Prinzip der Asset Administration Shell aus der Industrie 4.0. Damit ldsst sich der physische Betrieb
nicht nur in Echtzeit spiegeln, sondern auch simulieren: Rezepturen werden parametrisiert statt bloR beschrieben, Energie-
Lastspitzen kdnnen antizipiert, Wartungen zustandsbasiert geplant und Riickverfolgbarkeit bis auf Chargenebene sicherge-
stellt werden. Qualitat wird reproduzierbar, ohne Kreativitat zu normieren,

Strukturell bedarf diese Integrationsleistung offener Schnittstellen und klarer Semantik. Das Backbone erzwingt keine ein-
heitliche Software, wohl aber einheitliche Bedeutungen: Wenn ,Artikel”, ,Bestellung®, ,Position® oder ,,Geratestatus“ in al-
len Systemen dasselbe meinen, entsteht eine ,composable“ Plattform, an die Fachsysteme andocken, Daten und Events
austauschen und dennoch unabhangig weiterentwickelt werden. Entkoppelung bleibt das Primat: Integration bedeutet hier
nicht, Systeme fest zu verheiraten, sondern sie lose, aber verldsslich zu verbinden.
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Wichtig ist auch die Abgrenzung: Das Backbone ersetzt weder Kasse, Warenwirtschaft noch Kiichensteuerung; es ibernimmt
keine Dashboard-Aufgaben und keine feingranulare Fachlogik. Sein Zweck ist es, Bedeutungen zu harmonisieren, Ereignisse
zu verteilen und Steuerbarkeit sicherzustellen. Dadurch sinken Integrationskosten, Medienbriiche verschwinden, Durchlauf-
zeiten zwischen Bestellung und Ausgabe verkiirzen sich, Fehlerquoten an Schnittstellen gehen zuriick und neue Gerate oder
Dienste lassen sich schneller in Betrieb nehmen, ohne die Gesamtarchitektur zu gefahrden.

1. PUBLISHER (Sender) 2. CORE (Verarbeitung) 3. SUBSCRIBER (Empfinger)
s k.

RS S B S i S “
Bestellung erfasst (Order.Received) e 1 :

1

! EVENT BUS : + Kiichenteam

1 : —* - Stationen
Bestellung angenommen (Order.Accepted) _ P o et e o s et e « Service

1 = Verwaltung
Zubereitung gestartet (Order.Prep) e ROUTING MATRIX J
+ Abonnententyp

Servierbereit {Order.Ready) >  Postenverantwortung MASCHINE

+ Skills & Fahigkeiten - O

= Klchengerate
Zahlung ausgeldst (Payment.Req) - > — « Schanksystome
+ Ressourcenbelegung 7
* Servierroboter
= Zeitfenster * Locker-Boxen
Zahlung erfolgreich (Payment.Success) -
- Serviceziele )
Bestellung geliefert (Order.Delivered) ——> e ~
3 g SOFTWARE
=3
Storno (Order.Cancelled) — « Payment Gateways
DIGITAL TWIN Fiskalisierung
= ERP
b « Lieferdienste
L J J

Abbildung: Hospitality Backbone - Ereignisfluss und Routing

Praktisch beginnt man im Kern des Wertstroms mit der Ereignisebene fiir Bestellung - Produktion » Ubergabe, adaptiert
bestehende Systeme an den Event-Bus, harmonisiert im zweiten Schritt Stammdaten fiir Artikel, Rezepte und Gerdte und
fiihrt dort digitale Zwillinge ein, wo Transparenz und Simulation den hdchsten Hebel haben (z.B. Mise-en-place, Energie,
Instandhaltung). So wachst das Hospitality-Backbone organisch und agil.
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3. Kl & Robotik werden operativ

Auf der Grundlage eines integrierten Backbones entfalten Kiinstliche Intelligenz und Robotik ihren vollen operativen Nutzen.
Sie verlassen die Experimentierphase und werden zu produktiven Werkzeugen im Tagesgeschaft.

3.1 Digitale Gastberatung

Wenn Erfassung, Produktion und Zahlung architektonisch entkoppelt und liber den Backbone orchestriert sind, bleibt eine
Liicke, die lber Technik hinausgeht: qualifizierte, konsistente Beratung - unabhéngig von Tagesform, Personaldichte und
Sprache. Genau hier setzt die digitale Gastberatung an. Sie ersetzt nicht den Menschen, sondern macht seine Starken ska-
lierbar. Die Speisekarte wird zur Erzdhloberflache des Hauses: kurze, authentische Videosequenzen als erklarende Snippets
lassen Herkunft, Handwerk und Haltung sichtbar werden - nicht nur aus der Kiiche, sondern entlang der gesamten Liefer-
kette. Winzer, Brauer, Rosterei, Landwirt oder Kaser treten als Personen in Erscheinung; ihre Stimmen, Gesichter und Arbeits-
weisen geben den Produkten Identitdt. So entsteht ein Frontcooking-Eindruck ohne Umbau: Der Blick hinter die Kulissen
findet auf dem Smartphone des Gastes, auf Tablets oder an Terminals statt und verleiht den Gerichten eine ein Gesicht. Wie
Fuchs et al. zeigen, rufen Gaste am Tisch per QR-Code die digitale Speisekarte auf; per Video werden Gerichte erldutert und
situative Empfehlungen ausgesprochen - die ,,ndchste Revolution® im Gastdialog lauft bereits (vgl. Fuchs et al. 2025: 82-83).

Diese Authentizitat wirkt konomisch. Produkte werden einzigartiger und menschlicher, ihre Geschichte wird Teil des Wer-
tes. Im Projekt Menoovo (ein Projekt des Autors) zeigte sich eine um rund 10 % hohere Zahlungsbereitschaft, weil Bedeutung
und Qualitat verstandlich werden. Aus dem ,Was kostet das?“ wird ein ,Wofiir bezahle ich?“, das Herkunft, Menschen und
Sorgfalt einschlielft. Gerade in Sortimenten mit hoher Vergleichbarkeit (z. B. Bier, Kaffee, Wein, Standardgerichte) kehrt die
Differenzierung zuriick: Marken- und Hofprofile, regionale Beziige, Jahrgénge, Anbaubedingungen, Reifegrade oder Brauver-
fahren sind nicht langer FuRnoten, sondern Erzahlfaden, die Gaste durch das Angebot fiihren.

Die digitale Gastberatung bezieht Verfligbarkeiten, Varianten, Rezepturen, Allergene und - wo relevant - Energie- und Kapa-
zitatszusténde in Echtzeit; umgekehrt spielt sie Signale zuriick: betrachtete Gerichte, angenommene Empfehlungen, Ab-
bruchpunkte. Ein KI-Sommelier verkniipft Speisen und Getranke zu nachvollziehbaren Begleitungen. Die Handschrift und
die Personen des Hauses bleiben prasent: Durch das Storytelling in Videoform wirkt die Beratung wie ein digitaler Klon des
Gastgebers. Jederzeit verflighar, authentisch und mehrsprachig.

Damit Relevanz ohne Profilzwang entsteht, arbeitet die Beratung kontextbasiert statt personenbezogen. Tageszeit, Wetter,
Aufenthaltsdauer, GruppengroRe, bereits gewdhlte Komponenten oder Sitzplatz liefern genligend Signale, um Angebote si-
tuativ zu gewichten: mittags leichte, schnelle Optionen; vor Veranstaltungsbeginn verlassliche Taktung; bei kiithlem Wetter
warmende Speisen. Mehrsprachigkeit, barrierearme Gestaltung, klare Allergendeklarationen und Herkunftshinweise ma-
chen den Dialog zusatzlich zuganglich.

Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit riicken in denselben Takt. Wenn Einkaufspreise schwanken oder Verfligbarkeiten
knapp werden, schlédgt die Karte Alternativen vor und kann, innerhalb definierter Bandbreiten, Preise dynamisch anpassen.
Auf der Betriebsseite sinkt Food Waste, die Mise-en-place wird treffsicherer, und Margen stabilisieren sich, weil Beratung und
Produktion nicht mehr synchron sein miissen: Inhalte und Medien lassen sich vorbereiten, die Ausspielung erfolgt situativ
und ereignisgetrieben.

Fur das Team andert sich die Rolle splrbar, ohne an Bedeutung zu verlieren. Mitarbeitende bleiben Gastgeber, Gesprachs-
partner und Qualitatswéachter; die digitale Ebene libernimmt wiederkehrende Informationsarbeit: erklart Allergene, zeigt
Zubereitungen, libersetzt, erzdhlt von den Menschen und Wegen hinter dem Produkt. So wird aus einer reaktiven Informa-
tionsflache ein aktives, lernendes Verkaufsinstrument, das Empathie und betriebswirtschaftliche Vernunft verbindet und die
Entkopplung auf die Beziehungsebene erweitert: Beratung wird planbar, Qualitat reproduzierbar, und die Handschrift des
Hauses bleibt an jedem Tisch prasent — unabhéangig davon, wer gerade Dienst hat und ob die Kiiche manuell oder robotisch
produziert.
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3.2 Upfront Payment & Upsells

Ein deutlich erkennbarer Trend der kommenden Jahre ist das Vorverlegen des Bezahlprozesses. Gaste konnen z.B. iber Gast-
ronaut schon bei der Reservierung ergdnzende Leistungen buchen und bezahlen, beispielsweise Weinbegleitungen oder
festliche Dekorationen. Aus betrieblicher Sicht entsteht daraus ein dreifacher Nutzen: friiher Liquiditatszufluss, héhere Pla-
nungssicherheit und geringere Ausfallquoten. Kiiche und Service wissen bereits Tage im Voraus, welche Zusatzleistungen zu
erwarten sind. Wareneinsatz, Mise-en-place und Personaleinsatz lassen sich praziser steuern; Sonderwlinsche werden zu
klar definierten Varianten, nicht zu Storfaktoren im Ablauf.

Gaste wahlen gezielt aus, was ihnen wichtig ist, und gestalten damit ihr Erlebnis aktiv mit — dhnlich wie bei einer Theater-
oder Konzertbuchung. Die Zahlung markiert nicht mehr den Abschluss des Besuchs, sondern seinen bewussten Beginn. Der
psychologische Effekt beeinflusst das Erlebnis positiv: Vorfreude ersetzt spontane Entscheidung, Verbindlichkeit ersetzt Un-
gewissheit.

Okonomisch 6ffnet das Modell neue Spielraume. Zusatzangebote kdnnen als Pakete oder modulare Erweiterungen in den
Buchungsprozess integriert werden; saisonale oder anlassbezogene Preisstrukturen lassen sich dynamisch anpassen. Up-
front Payment schafft Struktur fiir den Betrieb, Sicherheit fiir die Planung und ein starkeres Gefiihl der Beteiligung fiir den
Gast.

3.3 Kl wird operativ: Der generative Restaurantmanager

Kiinstliche Intelligenz wird zur festen Gréf3e im Tagesgeschaft. KI-Systeme iibernehmen zunehmend operative Aufgaben und
entwickeln sich zu einem zentralen Werkzeug fiir Planung, Steuerung und Kommunikation.

Sichtbar wird das zum Beispiel in der Bedarfs- und Einsatzplanung. Das KI-System Nesto verknlipft Reservierungen, histori-
sche Verkaufsdaten, Wettervorhersagen und lokale Ereignisse zu Umsatzprognosen, aus denen sich Handlungsempfehlun-
gen ableiten. Im konkreten Fall flir die Personaleinsatzplanung. Das Prinzip lasst sich zukiinftig auf Mise-en-place und Ein-
kauf erweitern. Sie werden dadurch nicht mehr auf statischen Annahmen aufgebaut, sondern dynamisch an aktuelle Bedin-
gungen angepasst.

Auch die Gastekommunikation vor dem Restaurantbesuch andert sich. Moderne Kl-Telefonassistenten sind nicht nur rund
um die Uhr erreichbar, sondern kénnen heute bereits direkt mit Systemen wie Tischreservierung oder CRM interagieren. Die
Antwortzeiten (Latenzen) haben sich zuletzt deutlich verringert, berichtet der Anbieter Onsai. Hinzu kommen menschliche
Sprachmerkmale wie Rauspern oder regionale Akzente, die die Kommunikation natirlich wirken lassen.

Darliber hinaus wird Kl zu einem Werkzeug des organisationalen Lernens. Digitale Trainingssysteme analysieren die indivi-
duellen Fahigkeiten, Routinen und Lernfortschritte jedes Teammitglieds und erstellen darauf aufbauend personalisierte
Lernpfade. Beispielsweise werden Arbeitsanweisungen, Rezepte und Handbiicher im System Bounti automatisch in interak-
tive Module Uberfihrt. Diese lassen sich durch kurze Videos, Wissensfragen oder Simulationen typischer Alltagssituationen
erganzen. Das System passt die Inhalte an den jeweiligen Kenntnisstand an und lernt aus Nutzungsdaten kontinuierlich mit.
Neue Mitarbeitende erreichen schneller das gewiinschte Leistungsniveau, erfahrene Krafte vertiefen gezielt, und die Organi-
sation als Ganzes gewinnt an Lernfahigkeit.

Damit verschiebt sich die Rolle der kiinstlichen Intelligenz von einem analytischen Hilfsmittel zu einem operativen Partner.
Sie beobachtet, plant, empfiehlt, reagiert und lehrt unter menschlicher Aufsicht. So entsteht ein neues Leitbild fiir den Be-
trieb der Zukunft: Der KI-Restaurantmanager, ein System, das mitdenkt, vorausschaut und lernt, wéhrend die Menschen wie-
der Zeit fiir das Wesentliche gewinnen: die Gastfreundschaft.
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3.4 Roboter in der Praxis: Vom Gimmick zur Linienleistung

Robotik hatin der Gastronomie die Phase des Experimentierens hinter sich gelassen. Aus technischen Demonstrationen wer-
den produktive Anwendungen. Moderne Systeme iibernehmen heute gezielt jene Arbeitsschritte, die sich durch Wiederho-
lung, Prazision und Hygieneanforderungen auszeichnen. Dadurch werden Ablaufe planbarer, gleichmaRiger und weniger
abhéngig von kurzfristiger Personalverfligharkeit.

Kiichenrobotik

In professionellen Kiichen entstehen derzeit modulare Kochsysteme, die einzelne Prozessschritte automatisieren. Systeme
wie Goodbytz dosieren Zutaten, riithren, wenden und servieren Gerichte selbststdndig. Mehrere Einheiten arbeiten parallel
und ermdglichen so einen kontinuierlichen Produktionsfluss mit gleichbleibender Qualitét. Solche Losungen finden vor al-
lem dort Anwendung, wo Standardisierung und Durchsatz entscheidend sind - etwa in der Systemgastronomie, in der Ge-
meinschaftsverpflegung oder bei Ghost Kitchens. Der Betrieb erfolgt teilautonom: Mitarbeitende bestiicken die Stationen,
liberwachen Parameter und greifen bei Abweichungen ein. Die Tatigkeit verlagert sich damit von der manuellen Zubereitung
hin zu Uberwachung, Parametrierung und Prozessanalyse. Neue Qualifikationen entstehen vor allem im Bereich der Rezept-
programmierung und Wartung. Parallel dazu veréndern sich die Anforderungen an Zulieferer: Zutaten werden kiinftig auch
in Form standardisierter, maschinenkompatibler Einheiten angeboten: vorgeschnitten, portioniert, mit definierten Viskosi-
taten oder Verpackungsformen. Die Lieferkette wird somit zu einem funktionalen Bestandteil des automatisierten Produkti-
onssystems. Erste GrolRhandler, wie Transgourmet, bieten maschinenkompatible Zutaten bereits gesondert an.

Getrankesysteme

Automatisierung im Getrankebereich ist seit Jahren etabliert: von Kaffeeautomaten bis zu Cocktailstationen. Der aktuelle
Fortschritt liegt weniger in der Mechanik, sondern in der Integration und Verfligbarkeit. Einige Anbieter setzen auf Pay-per-
Drink-Modelle, bei denen Betriebe nicht mehr in Hardware investieren, sondern pro Ausgabe zahlen. Parallel reagieren Her-
steller mit konzentratbasierten Zutaten, die sich langer lagern und prézise dosieren lassen. Diese Entwicklung fiihrt zu einer
funktionalen Trennung: Die operative Zubereitung erfolgt automatisiert, wahrend die kreative Arbeit, also Rezeptentwick-
lung und Prasentation, in vorgelagerte Planungsphasen oder in die Verantwortung des Lieferanten verlagert wird. Damit
entsteht ein arbeitsteiliges System, das Produktionssicherheit und Markenkonsistenz vereint.

Servicerobotik und Cobots

Servierroboter gehdren inzwischen zum vertrauten Bild vieler Betriebe. Sie libernehmen Transportaufgaben, bewegen Spei-
sen und Geschirr zwischen Kiiche und Gastraum und reduzieren korperlich belastende Tatigkeiten. Servierroboter lassen
sich in die Prozesslandschaft integrieren und kénnen beispielsweise direkt von Kochsystemen bestiickt werden, empfangen
Auftrége aus dem Bestellsystem und geben Statusmeldungen an das Backoffice zuriick. Das Robotik-Unternehmen pi4 ver-
bindet aktuell die digitale Gastberatung mit dem Roboter, sodass dieser auch Gasten passende Empfehlungen am Tisch aus-
sprechen kann. Es entsteht ein durchgangiger Informationsfluss, vom Bestelleingang bis zur Tischiibergabe und Gaste sehen
digital die Menschen hinter den Produkten. Parallel verbreiten sich Cobots (Collaborative Robots), die in unmittelbarer Ndhe
zum Menschen arbeiten. Sie ibernehmen monotone oder prazise Handgriffe wie das Befiillen von Fritteusen, das Riihren
von Saucen oder das Zusammenstellen von Bowls. Beispiele aus der Systemgastronomie zeigen, dass Cobots insbesondere
dort sinnvoll sind, wo Reproduzierbarkeit, Hygiene und Arbeitsergonomie entscheidend sind. Voraussetzung fiir ihren Nut-
zen ist die Einbindung in die digitale Infrastruktur: Roboter miissen Auftrage empfangen, Riickmeldungen geben und sich in
Prozesssteuerungen integrieren lassen.
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Von Automatisierung zu Systemintelligenz

Roboter verschieben den Schwerpunkt der Arbeit. Menschen konzentrieren sich stérker auf Kontrolle, Gestaltung und Kom-
munikation, wahrend Maschinen Routine und Prazision libernehmen. Die eigentliche Herausforderung liegt in der Integra-
tion in die Organisationslogik. Prozesse, Qualifikationen und Lieferketten missen so gestaltet werden, dass Technik Beweg-
lichkeit statt Starrheit erzeugt.

Ein weiterer Entwicklungspfad zeichnet sich in der humanoiden Robotik ab. In den USA und Asien entstehen Systeme, die
ihre Umgebung visuell erfassen, Objekte erkennen und einfache Tatigkeiten wie das Sortieren von Geschirr oder das Ein- und
Ausrdumen von Regalen selbststéndig ausflihren kénnen. Projekte von Tesla (Optimus), Figure Al, Agility Robotics oder Han-
son Robotics zeigen, dass solche Roboter zunehmend fur strukturierte Tatigkeiten geeignet sind, die bislang als zu unvorher-
sehbar galten. Sie interagieren nicht in abgeschlossenen Produktionszellen, sondern in realen Kiichen- und Serviceumge-
bungen. Damit deutet sich ein Wandel von spezialisierter Automatisierung zu lernfahigen Assistenzsystemen an, die Routi-
nearbeit zuverlassig tibernehmen und menschliche Arbeit gezielt erganzen.

PROZESSE GASTERLEBNIS
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Abbildung: Digitale L6sungen im Gastro Trendradar
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4. Die neuen Kernkompetenzen & Kultur

Die digitale Transformation der Gastronomie verandert nicht nur Technologien und Geschaftsmodelle, sondern auch die
Kompetenzen, die in Kiichen, Service und Management gefragt sind. Wahrend friiher handwerkliche Fertigkeiten und Routi-
neablaufe im Vordergrund standen, verschiebt sich das Kompetenzprofil zunehmend in Richtung Systemverstandnis, Daten-
kompetenz und Gestaltungsfahigkeit.

Zentral wird das Prozessdenken: Mitarbeitende missen Ablaufe nicht mehr nur ausfiihren, sondern als dynamisches, ver-
netztes System verstehen und aktiv gestalten kdnnen. Kiiche, Service, Logistik und digitale Infrastruktur bilden ein Gesamt-
system, dessen Effizienz und Qualitat von der Fahigkeit abhangt, Informationen zu deuten, Wechselwirkungen zu erkennen
und Verbesserungen iterativ umzusetzen.

Ebenso entscheidend ist die Datenkompetenz. Dashboards, Kennzahlen und Echtzeitdaten werden zu Werkzeugen der Ent-
scheidungsfindung. Fiihrungskréfte und Mitarbeitende miissen in der Lage sein, Daten nicht nur zu lesen, sondern sie zu
interpretieren und in operative wie strategische Handlungen zu iibersetzen. Dazu gehort auch der verantwortungsvolle Um-
gang mit KI-Systemen sowie der kreative Einsatz dieser.

Die Agilitat wird zum kulturellen Fundament dieser neuen Arbeitsweise. Kontinuierliches Lernen, Experimentieren und An-
passen ersetzen starre Routinen. Verbesserungen werden nicht mehr als einmalige Projekte verstanden, sondern als dauer-
hafte Bewegung innerhalb eines lernenden Systems.

Gleichzeitig bleibt das Menschliche der Kern des gastronomischen Berufsverstandnisses. Wenn Maschinen Routinen Uber-
nehmen, wird das, was bleibt, umso wertvoller: empathische Gastfreundschaft. Sie wird zum Differenzierungsmerkmal und
kann digital gestiitzt skalierbar Teil der digitalen Erlebnisgastronomie werden.

Berufsbilder verandern sich entsprechend: Kreative Kéche werden zu Content Creators, die ihre Gerichte nicht nur zuberei-
ten, sondern auch digital inszenieren und kommunizieren. Restaurantmanager entwickeln sich zu Datenanalysten und Pro-
zessoptimierern, diein Echtzeit wirtschaftliche, personelle und logistische Entscheidungen treffen. Damit entsteht eine Gast-
ronomie, die beweglicher und eigensténdiger agiert. Angebote, Preise und Ablaufe konnen sich in Sekunden an Mérkte, Ver-
figbarkeiten oder Energiepreise anpassen, ohne an Identitat zu verlieren. Digitalisierung verleiht den Betrieben neue Hand-
lungshoheit und macht Gastronomen wieder zu Entscheidern in einem hochvernetzten, zugleich souveran steuerbaren Sys-
tem.
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AUSFUHRENDE INSTANZ

Abbildung: Matrix der digitalen Gastgeberschaft: Effizienz durch Technik, Exzellenz durch Menschen
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5. Schluss und Fazit

Die Digitalisierung verandert die Gastronomie. Aus linearen, personenbezogenen Abldufen entstehen vernetzte Systeme, in
denen Wissen, Daten und Technik zu eigenstandigen Produktionsfaktoren werden. Damit wandelt sich Gastronomie von ei-
ner handwerklich geprédgten Dienstleistung zu einem adaptiven Organisationssystem: lernfahig, skalierbar und steuerbar.

Diese Entwicklung schafft neue Formen betrieblicher Souveranitat. Offene Standards und gemeinsame Datenmodelle er-
moglichen Zusammenarbeit ohne Abhéngigkeit von einzelnen Anbietern. Kiinstliche Intelligenz verknipft Informationen,
erkennt Muster und reagiert auf Veranderungen nahezu in Echtzeit. Systeme lernen, voneinander zu profitieren und sich
selbst zu justieren. So entsteht eine Branche, die nicht mehr statisch funktioniert, sondern sich als lebendes technisches und
soziales Geflige weiterentwickelt.

Die Voraussetzung dafiir ist eine technologische und organisatorische Architektur, die Veranderung zuldsst. Digitale Systeme
missen intrinsisch agil sein, also so konstruiert, dass sie sich erweitern, austauschen oder verkniipfen lassen, ohne Abhén-
gigkeiten zu schaffen. Modulare Strukturen, offene Schnittstellen und standardisierte Datenmodelle machen Technologie
selbst zu einem flexiblen Teil des Systems. Gleichzeitig miissen diese Systeme instrumentale Agilitdt ermdglichen, denn sie
sollen nicht nur selbst anpassbar sein, sondern auch eine Arbeitsweise férdern, die Anpassung alltaglich macht: Feedback
in Echtzeit, iterative Verbesserung, transparente Informationsfliisse.

Die Gastronomie der Zukunft ist damit weder rein technisch noch rein handwerklich. Sie ist ein dynamisches System, das
Stabilitat durch Bewegung erreicht - datenbasiert, anpassungsfahig und menschlich.
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Christoph Digwa

Quelle: Jasper Ehrich Fotografie

Christoph Digwa ist ein deutscher Unternehmer, Forscher, Ingenieur und Gastronom, der sich mit grof3er Leidenschaft der
digitalen Transformation der Hospitality-Branche widmet. An der Leibniz Universitat Hannover forscht er seit 2018 zum bran-
cheniibergreifenden Technologietransfer und hat die Gastronomie-4.0-Bewegung in Deutschland maRgeblich mitgepragt.
Die Brache nennt ihn den ,,Gastro-Ingenieur® Im Rahmen des Programms Mittelstand-Digital des Bundeswirtschaftsministe-
riums begleitete er Giber 300 Betriebe durch Workshops, Analysen und Digitalisierungsprojekte.

Seine berufliche Laufbahn begann Christoph in der Industrie, wo er sich intensiv mit Automatisierung, Industrie 4.0 und der
Ubersetzung komplexer technischer Systeme in praktische Anwendungen beschéftigte. Aus dieser Erfahrung entwickelte
sich sein Anspruch, Technologien so zu gestalten, dass sie Menschen entlasten und Prozesse vereinfachen, besonders dort,
wo Digitalisierung zu wenig gedacht wurde: in der Gastronomie.

Die Gastronomie gehort zu Digwas DNA. Seit Uiber 20 Jahren betreibt seine Familie den Gutshof Rethmar, eine der groRten
Eventgastronomien der Region Hannover. Er selbst arbeitete viele Jahre in der Gastronomie und griindete 2015 die Brauerei
DAS FREIE, die traditionelle Braukunst mitdigitalen Prozessen verbindet. Bis heute engagiert er sich nicht nur in der Gastro-
nomie, sondern auch in der Digitalisierung der Lebensmittel- und Getrankeproduktion - unter anderem als ehrenamtlicher
Vorstand des Campus Brauerei e.V.

Als Sprecher, Mentor und Berater ist Digwa auf zahlreichen nationalen Branchenevents aktiv. Er halt Vortrage Uber die Zu-
kunft der Gastronomie, digitale Wertschopfungsketten und Kl-gestiitzte Prozesse. Als Leiter des Technologie-Arbeitskreises
vom HOOSY e.V. gestaltet er branchenweite Datenstandards mit und treibt die Professionalisierung digitaler Grundlagen in
Gastronomie und Lebensmittelproduktion voran.

Digwa ist Griinder von Menoovo, der weltweit ersten digitalen Gastberatung. Seine sprechende Speisekarte erzéhlt Gasten
die Geschichten hinter Gerichten und Getranken. Sie fungiert als Biihne und digitaler Multiplikator, der Produzenten, Kéche
pund Handwerk sichtbar macht und Gasten jederzeit ein exzellentes, authentisches Erlebnis ermdglicht.

Privat lebt Christoph Digwa in Rethmar bei Hannover, wo er seine Familie, die regionale Kulinarik und den Austausch mit

Produzenten schatzt. Zwischen Servern, Daten und Restaurantkiichen findet er Inspiration fiir das, was ihn antreibt: die Zu-
kunft der Gastronomie menschlicher, nachhaltiger und erfolgreicher zu gestalten.
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Mehr Infos zu unseren Services findest du
auf unserer Website: kitchenlab.noi.bz.it
Oder du fragst uns einfach ganz direkt und
geradeheraus. Ruf uns an: +39 0471 066 695
oder schreib uns: kitchenlab@noi.bz.it
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