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Future Kltchen s “"*’*
durch optimale Vernetzung

Betriebskosten senken | __ = = ——=
durch loT-Management

MANAGEMENT

Eine Sonderpublikation der Fachzeitung CATERING MANAGEMENT



Reisner-+Frank (3), leononardi

DIGITALISIERUNG IN DER GROSSKUCHE

LEONARDI

leonardi 4.0 im Konrad in einer Visualisierung des Buros Reisner+Frank.

4.0

Catering-Kuche der
Zukunft in Minchen

Mit leonardi 4.0 im Konrad hat der Minchner Caterer in enger Kooperation mit Technologie-
Spezialisten Innovation mit handwerklichem Angebot und Wohlfiihlambiente kombiniert.

n Munchen hat im Oktober 2019 eine Catering-Kuche eroffnet, die
wegweisend flr die Gemeinschaftsverpflegung sein dirfte. Thomas
Kisters, Geschaftsfuhrender Gesellschafter der leonardi GmbH &
Co. KG, hat mit leonardi 4.0 im modernen Blrogebaude Konrad
auf dem ehemaligen Flughagenareal in Riem ein Ganztagesangebot
geschaffen, dessen Kuche sémtliche Grundlagen zur vollsténdigen
digitalen Vernetzung enthalt. Dabei ist die technische Innovation

Automatisierter Bezahlvorgang mit Qualitdtssicherung: Speisenerkennung via Kamera,
selbstandiges Bezahlen des Gastes. Die Qualitdtskontrolle der Teller ist inbegriffen.
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mit Wohlfuhlatmosphéare und stringentem Design kombiniert. Es
handelt sich um eine Frischktche auf 20 m2, aus der heraus taglich
rund 600 Gaste bedient werden. Digitale Speisenerkennung und
Qualitatskontrolle, ein modernes Abrechnungssystem, nachhaltige
Ressourcensteuerung, intelligentes  Gaste-Monitoring  sowie
eine vernetzte Kommunikation des Personals sind hier nicht nur
Komponenten, sondern fligen sich zu einem Gesamtkonstrukt
zusammen. Ziel ist es, auf diese Weise samtliche Ressourcen optimal
zu nutzen.

ALLE DATEN IN TEILPROZESSEN VERKNUPFT
Um dies zu erreichen wurden die Prozesse in dieser Kiche in
Teilprozesse zerlegt und alle darin erfassten Daten maximal verkntpft.
So sind nicht nur Prognosen zum Géasteverhalten moglich, die
kombiniert beispielsweise mit Wetterdaten die Wahrscheinlichkeit
einer Uberproduktion oder eines Personalengpasses minimieren.
Die Vorgange in Kiuche und Gastraum sind fir jeden Mitarbeiter
abrufbar und zum Teil mit Ampelfarben hinterlegt. Springt die
Ampel auf Gelb, weiB beispielsweise der Kollege in der Kiche,
dass er vorne an der Theke gebraucht wird. Geratedaten sind mit
Gebaudedaten kombiniert und ermoglichen es, Abverkaufszahlen
oder Wartungsvertrage direkt einzusehen.

Ausgangspunkt fir die gastronomische Konzeption war die Uber-
legung, mit dem kulinarischen Angebot den Veranderungen auf der
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4.0 bedeutet flir mich die vollstandige
Nutzung aller Ressoucen.”

Thomas Kisters

Gasteseite zu entsprechen. Flexible Arbeitszeitmodelle, neue Werte-
vorstellungen und der Fachkraftemangel, der die Kundenunterneh-
men genauso betrifft, wie den Caterer selbst, sind Themen, die langst
im AuBer-Haus-Markt angekommen sind. , Was bleibt, ist das Bedurf-
nis und die Notwendigkeit, sich zu treffen”, sagt Geschaftsfuhrer
Kisters. In seiner neuen Gastronomie, die in der Nahe der historischen
Wappenhalle umgeben von den Biros von rund 23 Firmen liegt, hat er
deshalb ein Ganztageskonzept etabliert, mit dem er allen Anspriichen
an ein attraktives Angebot mit Wohlfuhlatmosphare durch optimale
Nutzung aller Ressourcen auch wirtschaftlich gerecht wird.

STARKE TECHNOLOGIE-PARTNER

Fur dieses Vorhaben hat sich Kisters starke Technologie-Partner ins Boot
geholt. , Ich habe ihnen angeboten, mit meiner Kiiche eine Plattform
zur Verflgung zu stellen, und sie haben alle sofort zugesagt”, freut
sich Kisters. Das Neuburger Ingenieurbiro INTPro erstellte Datensatze
zur Einbindung der Gebadudedaten und ermdglichte einen 360°
Rundgang zur Verwendung in der Projektarbeit. Uber Lead on Top ist
ein Gastemonitoring maglich, das empirische Daten erhebt und somit
Zukunftsprognosen ermoglicht. Beispielsweise errechnet das System
nach ausreichender Datensammlung, wie viele Gaste des heutigen
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Menis vermutlich eine Nachspeise essen und einen Espresso trinken,
sodass das Personal und die vorgehaltenen Gerichte entsprechend
eingeplant werden kénnen. Mit Kamasys ist die direkte Anbindung
des Speiseplans an die Auslobung der MenUs via App, der digitalen
Tageskarte sowie dem Kassendisplay méglich. Alle Anderungen
werden dort in Echtzeit Gbernommen.

Innovativ ist der Bezahlvorgang. Er erfolgt mittels der digitalen
Speisenerkennung via Kamera von Dishtracker sowie der Kassen-
software HelloTess! vollstdndig automatisiert. Das Mend wird
automatisch am Tresen gescannt, die Bezahlung erfolgt direkt im
Anschluss bertihrungslos. Kisters verbindet den Speisenscan gleich mit
der Qualitatskontrolle: Uber einen eingescannten Musterteller I3sst er
automatisch priifen, ob die Optik auf dem Teller stimmt.

ENERGIEEFFIZIENTE KUCHE

Ob es im Gastraum oder der Kiche rund lauft, erfahrt der gastro-
nomische Leiter mit einem Blick auf sein Tablet: Aufgrund der
installierten Ampelfarben ist jede Beanstandung sofort sichtbar. Ein
weiteres digitales Extra ist die Personalverwaltungssoftware E2N:
Sie unterstltzt nicht nur Personalmanagement, Zeiterfassung und
Dienstplane. Uber eine App erfahren die Mitarbeiter auch, wenn es
am nachsten Tag personell eng wird. Sie kénnen sich einen Extra-
Bonus verdienen, wenn sie sich via Smartphone auBerplanmaBig fur
den Dienst eintragen.

Durch Straffung der Prozesse in jedem Detail gelang es gegentiber
einer herkdmmlichen Kiichenplanung 55 % des Gesamtflachenbedarfs
zu sparen, bezogen ausschlieBlich auf die Kiiche sind es sogar 79 %.
Dies gelang vor allem durch die Reduzierung der Kiicheninstallationen
auf zwei SelfCookingCenter und einen VarioCookingCenter der
Firma Rational sowie die Auslagerung der Spulvorgange durch
Verpflichtung der Wirtshaus Dienstleistungs GmbH. Die Investitionen
fur Kiichentechnik liegen laut Kisters mit 453.630 Euro um 42 % unter
dem veranschlagten Wert einer herkémmlich geplanten Kiiche. Ebenso
sinken die Anschlusswerte fur die Elektroinstallationen um 62 %, die zu
bewadltigenden Luftungsvolumina mit berechneten 6.613 m3/h sogar
um 68 % — bei seiner Ansprache am Er6ffnungsabend rechnete Kisters
diese Ersparnis direkt in COZ-Aquivalente und in 1.181 entlastete
Baume pro Jahr um.

Als Fachplanungsburo fur die Kuchentechnik war Reisner+Frank
involviert. Das Look and Feel im Gastraum nahm Frau Kisters persénlich
in die Hand.

HANDWERK, FRISCHE, REGIONALITAT

Leonardi hat einen steilen Aufstieg hinter sich. In 11 Jahren hat
Kisters ein Unternehmen mit heute 24 Betrieben im Raum Minchen
und in Augsburg aufgebaut. Insgesamt zahlt das Unternehmen
450 Mitarbeiter. Das kulinarische Angebot bei leonardi ist von
handwerklicher Kuche gepragt. Schon mit dem Arabeska, ein
Ganztagesangebot in gehobenem Buroumfeld im Munchener Osten,
schaffte Kisters den Sprung von der Betriebs- zur Erlebnisgastronomie.
Das Konzept sieht eine bedingungslose Frischkiche vor, die durch
eine eigene Manufaktur unterstitzt wird. Unter anderem punktet der
Caterer mit eigener Patisserie im Kaffeegeschaft. Maxi Scherer =
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