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Kiichenplanung // Digitalisierung in der Hauswirtschaft

»,Einfach anfangen*

,»Koche sind Menschen wie Du und ich“ - Credo: Digitalisierung muss einfach und niitzlich sein

Peter Adam-Luketic plant seit iiber 30 Jahren erfolgreiche Ver-
pflegungskonzepte fiir die Profikiiche. Als Gast beim Intergastra-
Fachkongress Gemeinschaftsgastronomie des Freien Arbeitskreises
der Krankenhaus-Kiichenleiter/in im Februar 2020 referierte er zur
Digitalisierung der Branche. Wir sprachen mit dem Geschiftsfiihrer
von vtechnik Planung iiber erste Schritte.

Herr Adam-Luketic, braucht wirklich
jede Kiiche die Digitalisierung?
Zugegeben: Der Schuh driickt heute vieler-
ortswoanders. Es fehlen nicht nur Fachkrifte,
sondern mittlerweile auch Hilfskrafte. Unsere
Planungen richten sich immer 6fter am Perso-
nalbedarf aus: ob Speiseausgaben, Produkti-
onskiiche, im Spiilbereich oder dielogistische
Planung fiir Aufler-Hauslieferungen, etwa in
Heimen oder Kliniken. Wir loten innerhalb
passender Konzepte gezielt aus, welche Pro-
zesse und Techniken das Personal entlasten
kénnen. Und hier kommt die Digitalisierung
ins Spiel. Sie kann vieles erheblich erleichtern,
zeitlich und ergonomisch, dazu entscheiden-
de Freirdume fiir andere T4dtigkeiten schaffen,
am Ende auch ein entsprechendes Qualitits-
niveau halten.
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Der Markt an digitalen Losungen ent-
wickelt sich gerade. Wie sollte ein Versor-
gungsbetrieb beim Einstieg vorgehen?
Generell empfehlen wir: Einfach anfangen,
sich umschauen, auf Kongressen oder in
Branchen-Workshops Inspirationen holen,
Expertenrat bedenken und erste Schritte ge-
hen. Es wird nie die fertig-digitalisierte Kii-
che von der Stange geben, sondern es lduft
immer auf eine individuelle Losung hinaus.
Und: Es ist eine Lernstrecke fiir alle. Einfa-
cher mag es fiir Betriebe sein, die Umbau-
ten oder Neubauten planen: Sie haben die
Chance, die Digitalisierung von vorneherein
als ein eigenstandiges Projekt einzubeziehen,
gemeinsam mit dem Planer, mit allem, was
ein Projektmanagement ausmacht. Vieles ist
auszuloten (siehe Ubersicht auf Seite 47, Anm.
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Schon heute moglich: Ein komfortabel-digitalisiertes Hygienemanagement mit au-
tomatisch ermittelten HACCP-relevanten Daten aus Gerdten mehrerer Hersteller,
alles eingebunden in eine Plattform, auch mobil via App auf einem Tablet. Hier im
Bild: Daten der Tiefkiihlzelle geben wertvolle Hinweise, zeigen unter anderem den
Temperaturanstieg und dessen Dauer direkt nach der Warenanlieferung und spéter
wahrend der Entnahme zu den Produktionszeiten.

d. Red), gut zu priifen, manches anzupassen.
Bauliche und technische Voraussetzungen
sollten von Beginn an einbezogen werden,
auch wenn anfangs noch keine Vernetzung
oder Digitalisierung geplant ist, im Mini-
mum: reichlich Leitungen fiir zusitzliche
Leerrohre bzw. Glasfaserkabel vorsehen.
Es ist immer ein Weg mit mehreren Schrit-
ten. Wir miissen viele Abteilungen mitneh-
men, aber auch den Menschen, der sich hier
zurechtfinden muss.

> Wo sind denn bezogen auf die Mitar-
beiter klassische Stolpersteine?

Digitalisierung heifSt nicht nur neue oder
verdnderte Gerite, mit denen Mitarbeiter
umgehen miissen, sondern oft auch neue
Prozesse. Auf die Mitarbeiter kommen unge-
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Zu Gast beim Fachkongress Gemeinschafts-
gastronomie 2020: vtechnik-Geschftsfiihrer
Peter Adam-Luketic, gemeinsam mit Veran-
stalter Karl Haaf, Vorsitzender vom Freien Ar-
beitskreis der Krankenhauskiichenleiter/in

wohnte Aufgaben zu, und meist bilden sich
neue Zustindigkeiten oder Schnittstellen
heraus. Ein Beispiel: Frither hatte die Haus-
technik oder die IT- Abteilung fachlich meist
keine Berithrungspunkte zum Betriebsrat
oder der Personalabteilung, das dndert sich
mit der Digitalisierung: Der Datenschutz
spielt bei vielen Prozessen mit hinein, etwa
durch mégliche Bewegungsprotokolle von
Mitarbeitern beim Arbeiten mit Tablets. Wir
bendtigen mehr und anderes Know-how,
auch mehr Zeit, um alles rechtzeitig abzu-
klaren, mogliche Hiirden, Einwinde oder
Sorgen zu bedenken und die Mafinahmen
entsprechend einzutakten.

» Was sind denn aus Ihrer Sicht Grund-
lagen fiir den Einstieg?

In vielen Kiichen stehen schon lange Gerite
mit digitalen Features. Ob sie den Alltag er-
leichtern, wird unterschiedlich beurteilt. Die
vielen intelligenten Funktionen von Kombi-
ddmpfern nutzen die meisten Mitarbeiter
wie die ihres Smartphones — nur zu wenigen
Prozent. Manche Gerite ermdéglichen eine
Fernwartung, auch das wird noch z6gerlich
genutzt.

Eine Hiirde: Viele Betriebe mdchten Her-
stellern nicht den Zugang zu ihren Be-
triebsdaten gewihren. Anders sind aus
unserer Sicht Software-Tools zu beurtei-
len, die Tétigkeiten oder Prozesse eines
Arbeitsbereichs digitalisieren oder digital
unterstiitzen: etwa die Warenwirtschaft, ge-
steuert von Kassendurchgdngen oder beim
Hygienemanagement und Energiemanage-
ment, um nur wenige Beispiele zu nennen.
Solche Losungen konnen zu erheblichen
Einsparpotenzialen beitragen, ebenso zu
mehr Transparenz und fundierten Ent-
scheidungen.
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Ubersicht:

Kiichenplanung

Projekt Digitalisierung - Erste Schritte (Auszug)

Neu- oder Umbau: Digitalisierung
als eigenes Projekt einbeziehen,
interne Zustdndigkeiten mit Pro-
jektleiter und weiteren Beteiligten
kldren (wie Verpflegung, Hauswirt-
schaft, IT, Haustechnik, gegenfalls
Personalabtei-lung und Betriebsrat
bei datenschutzrelevanten Aspek-
ten, externe Experten).

Eigenen Bedarfund die Chancenin
diversen Bereichen ausloten und
abgleichen mit aktuellem Stand
der technischen Moglichkeiten
(zirka 20 Bereiche, unter anderem
Hygienemanagement, Ressour-
cenmanagement, Warenwirtschaft
gesteuert iiberKassendurchgdnge,
Speisen-plangestaltung kombi-
niert mit Rezept- und Allergenma-

Worauf kommt es bei solchen Software-
16sungen zum Digitalisieren von Prozessen
an?

Derzeit gibt es nur wenige Anbieter von ganz-
heitlichen, tibergreifenden Losungen. Das
Gros machen die Insellésungen aus: Es sind
digitale Tools, manchmal in Kombination mit
einer App, oft nur von einem Hersteller und
fitr deren Techniken. Das ist mittlerweile fiir
nahezu alle Arbeitsbereiche erhiltlich. Wir
sehen es skeptisch, denn Gerite sollten sich in
einer einzigen Plattform einbinden lassen, also
herstellerunabhingig. Alles andere ist nicht
praktikabel. Dafiir braucht es aber, wie auch
bei kiinftigen Vernetzungen von Kiichentech-
niken, eine einheitliche, offene Kommunika-
tionsschnittstelle, die erst den Datenaustausch
ermoglicht. Wir gehen davon aus, dass sich
branchenweit die offene Kommunikations-
schnittstelle nach DIN 18898 etablieren wird,
die OPC UA. Vereinzelte Hersteller haben sie
schon implementiert. Hohen Nutzen bringen
schon heute Losungen, die keine einheitliche
Schnittstelle benétigen, trotzdem hersteller-
tibergreifend Geritedaten in eine Plattform
einbinden, auswerten und analysieren, etwa
im Bereich Hygienemanagement. Dabei han-
delt es sich um pragmatische Losungen mittels
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nagement, Prozessiiberwachung,
beispielsweise mit Gerdtebele-
gungspldnen und Alarmfunktio-
nen, Wahlleistungsmanagement,
Marketinganalysen, Bestellsyste-
me fiir Gaste, Controlling usw.)

Auch ohne konkrete Installatio-
nen fir kiinftige Vernetzung von
Kiichengerdten: zusétzliche Lei-
tungen fiir Leerrohre bzw. Glasfa-
serkabel vorsehen.

Bei Neuanschaffungen einzelner
Techniken und Tools: einheitli-
che Schnittstelle beachten, in der
Grof3kiichentechnik voraussichtlich
kiinftig die branchenweit giiltige of-
fene Kommunikationsschnittstelle
OPC UA nach DIN 18898.

Digitalisierung in der Hauswirtschaft

Kldren: Wo sollen die Prozess- und
Gerdtedaten gespeichert werden -
auf eigenen, internen Servern (Vor-
aussetzung: hausinternes Know-
how, héheres Invest), oder auf
externen Servern, meist bei einem
der Digitaldienstleister bzw. Softwa-
reanbieter (,Cloudldsung)?

Auszug aus: Projekt Digitalisierung —
erste Schritte, vtechnik Planung 2020
Zum Unternehmen: Die ,vtechnik
Planung GmbH* ist ein Spezialist fiir
moderne und wirtschaftliche Konzep-
te in der Gemeinschaftsverpflegung
und Mitglied im FCSI Deutschland-
Osterreich e.V. und im Verband der
Koche Deutschlands e.V.

Sensoren, WLAN und Funknetz, mit wenig

Investitionsaufwand, aber hohen Einspar-

potenzialen und zugleich hoherer Transpa-
renz. Ein solches Projekt wurde schon vor drei

Jahren in einem unserer Projekte, einer

Mensa

eines Studierendenwerks installiert (siehe Foto

Seite 46, Anm. d. Red.).

Was bringt die Digitalisierung in Zu-
kunft noch der Auflerhaus-Verpflegung?
Ob Vernetzung von Techniken, die sich

gegenseitig steuern oder Kiinstliche In-

telligenz via Bots und Robotern - unsere

Branche steckt noch in den Kinderschuhen.

Allerdings blihen um uns herum gerade
viele Digitalprojekte, manches davon hat
sich schon in angrenzenden Branchen etab-
liert und konnte zu uns hertiberschwappen.
Ob das nun am Spiilband, beim Reinigen,
beim Servieren, dem Zubereiten einer Pizza
oder am Empfang ist, bleibt spannend. Wir
empfehlen jedem Betrieb auf dem Weg hin

zu seiner individuell passenden Losung die

Kunst des Machbaren ins Auge zu fassen.

Danke fiir das Gesprich!

Interview: Claudia Dirs

chauer
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