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VON DER DIGITALEN

HIN ZUR KI REVOLUTION

Aktuelle Herausforderungen 

• Massiver Personalmangel

• Steigender Kostendruck 

• Wachsende Anforderungen an 

Nachhaltigkeit

Technologische Antworten

Gästeerwartungen

• Digitales Bestellverhalten 

• Individualisierte 

Ernährungsweise 

• Transparenz & Schnelligkeit

• Prozessautomatisierung

• KI-gestützte 

Entscheidungshilfen

• Vernetzung aller Komponenten

METRO/DISH 2025, Nution Hub Trendreport 2025



DIGITALISIERUNG HAT ALLE BEREICHE 

DER GASTRONOMIE ERREICHT

Einkauf Kitchen Operations

Personalmanagement

Finance

Marketing

Customer Operations



DIGITALE BESTELLSYSTEME
FÜR DEN GAST



DIGITALE BESTELLSYSTEME

Kiosk-Systeme Voice Ordering Mobile Ordering



Der Mitarbeiter als Gast steht mehr und 
mehr im Mittelpunkt und erhält neben der 
digitalen Menükarte noch weitere Services 
(z.B. Tracking der Nährwerte oder ein 
Bonusprogramm).

MITARBEITER-APP



be

Vorbestellungen in der Krankenhaus- und 
Altenheimverpflegung erleichtern die 
Produktionsplanung und reduzieren 
Lebensmittelabfälle.

BESTELLUNGEN & PRODUKTION



POTENTIAL FÜR SELF-SERVICE SYSTEME

KI-BASIERTE 
CHECKOUT 
SYSTEME

SPRACH-
BASIERTE 

KIOSK-
SYSTEME 

SELBST-
KOCHENDE 

VENDING 
MACHINES



KI-ANWENDUNGEN FÜR DIE 
KÜCHE



KI-gestützte Systeme können 
Lebensmittelabfälle in Großküchen 
reduzieren, indem sie automatisch 
weggeworfene Lebensmittel erkennen, 
analysieren und wertvolle Daten zur 
Optimierung der Speiseplanung liefern.

Waste Management



Generative KI ermöglicht die Kreation von 
Rezepten & das automatische Schreiben 
der Speiseplanung.
.

AI Sous Chef



Sprachbasierter Assistent für Mitarbeiter für 
das Abrufen relevanter Informationen, z.B. 
Gebrauchsanweisungen, Inhaltstoffe oder 
Geschäftsinformationen. Mittels KI-Suche 
kann einfach auf Reinigungs- und 
Wartungshandbücher zugegriffen werden.

Coaching Chatbot



Kochen & Garen Spülsysteme Kühlgeräte

VOM CONNECTED COOKING ZUM

KI-BASIERTEN SPÜLSYSTEM



VOM CONNECTED COOKING ZUM

KI-BASIERTEN SPÜLSYSTEM

Datenerfassung

Kontinuierliche Überwachung aller 
Betriebsparameter

Analyse

Automatische Auswertung von 
Prozessdaten

KI-Optimierung

Lernende Systeme für beste 
Ergebnisse

Steuerung

Fernanpassung von 
Geräteeinstellungen



Selbstlernende Garprozesse

Optimierung durch kontinuierliches maschinelles Lernen

Multi-Sensor-Technologie

Präzise Erfassung von Kerntemperatur und Feuchtigkeit

Lebensmittelerkennung

Automatische Anpassung an Produkteigenschaften

KI-GESTÜTZTES GAREN MIT 

INTELLIGENTER SENSORIK



Proaktive Wartung

Terminierung vor kritischen Zuständen. Fernsteuerung & Diagnose

KI-Analyse

Mustererkennung zur Früherkennung von Ausfällen

Datenerfassung

Kontinuierliche Überwachung aller Betriebsparameter

PREDICTIVE MAINTENANCE



Robots

SERVICE- UND 
KÜCHENROBOTER



ROBOTS ARE ON THE RISE



Bessere Planung & 

Reduktion von 

Lebensmittelabfällen 

GRÜNDE FÜR DEN EINSATZ VON ROBOTERN

PERSONALMANGEL STANDARDISIERUNG

Standardisierung schafft 

höhere Konsistenz und 

Qualität und weniger 

Fehler in der Zubereitung 

FOOD WASTE PERSONALISIERUNG

Automatisierung schafft 

Möglichkeiten der 

Personalisierung & eine 

größere Auswahl

Roboter als solide 

Unterstützung in zeiten 

von steigendem 

Personalmangel: Works 

24×7



ROBOTS IN GERMANY



Von KRANKENHAUS BIS 

FLUGHAFENBETREIBER

eric alice

felix



PRAXISBEISPIELE

KRANKENHAUSVERPFLEGUNG GHOST KITCHENVERKEHRS-
GASTRONOMIE

Universitätsklinikum Tübingen HomE Arena, Wertheim Lady Umami, Frankfurt



Die Picnic Pizza Station als kleine 

Fertigungsanlage für Pizza ist modular 

aufgebaut, nutzt KI für die automatische 

Belegung von Pizzateig und schafft 130 Pizzas 

in Zusammenarbeit mit einem 

Küchenmitarbeiter. 

Picnic Pizza Station



CHEFROBOTICS: FÖRDERBANDANLAGE 

MEETS ROBOTIC ARMS



CLOUD CHEF ZIPPY KOCHT

MICHELIN-STERNREIF



LAST BUT NOT LEAST



VON COBOTS ZU HUMANOIDEN 

ROBOTERN

A cobot is a collaborative or collaborating robot that works in 
close proximity to human employees. 



DATENMANAGEMENT & 
INFRASTRUKTUR



PRODUKT- UND REZEPTDATEN ALS ÖL 

DER KÜCHE DER ZUKUNFT

Herstellerübergreifende Produktdatenbank 
auf GS1 Standard mit Anbindung 
umfangreicher Produkte (Hersteller & 
Großhändler) erleichtert in Schweden den 
Datenaustausch rund um Produktdaten 
inkl. Allergene & Inhaltsstoffe.

Produktdatenbank



AKTUELLER DATENAUSTAUSCH & NEUE 

MÖGLICHKEITEN
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Menu & Allergen- Management

Waren-
wirtschaft Bestellsystem

Gerätemanagement

Küchen-
geräte Monitoring

Kommunikation

Spülmaschine Roboter
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PIM-Systeme Datenplattform Integrations-
Plattformen



AUFBAU EINER EIGENEN 

DATENINFRASTRUKTUR

Ingest Transform Serve

Storage

Governance Orchestration

DataOps

Data Plattform

Business Intelligence, z.B. 
ESG

Individuelle Prognosen für 
einzelne Gästegruppen

Übergeordnete Geräte-
Maintenance

Personalisierte Ernährung

Personalverwaltung

Warenwirtschaft

Gäste-Bestell-App

Küchengeräte



• Offene 

Standardschnittstellen

• Herstellerunabhängige 

Kommunikation

Voraussetzungen für eine zukunftssichere 
Dateninfrastruktur

Datensicherheit Skalierbarkeit

• Cloud-basierte Infrastruktur

• Elastische Ressourcenanpassung

• Modulare Architektur

Interoperabilität Compliance

• DSGVO-& AI-Act-

Konformität 

• Ende-zu-Ende-

Verschlüsselung

• Rollenbasierte 

Zugriffsrechte

• Regelmäßige 

Sicherheitsaudits



KÜCHE DER ZUKUNFT

KÜCHE DER ZUKUNFT



Gestaltung effizienter 

Abläufe für Mensch-

Maschine-Interaktion

NEUE ANFORDERUNGEN AN DIE 
GROßKÜCHENPLANUNG

TECHNOLOGIE-
ÖKOSYSTEME

DATEN-
INFRASTRUKTUR

Datenflüsse, API-

Integration, Datenschutz

PROZESSOPTIMIERUNG ZUKUNFTSFÄHIGKEIT

Erweiterbarkeit für 

kommende 

Technologien

Integration verschiedener 

Herstellerplattformen & 

Netzwerkinfrastruktur



DER WEG ZUR INTELLIGENTEN 

KÜCHE 2030

Experten aus allen 

Bereichen einbeziehen

PARTNER NETZWERK

01 03

02 04

Digitalisierung und KI 

verändern die Branche 

nachhaltig

Heute die Weichen für 

morgen stellen

Technologie, Prozesse 

und Menschen 

gemeinsam entwickeln

DIE TRANSFORMATION 
HAT BEGONNEN

ZUKUNFTSORIENTIERTE 
PLANUNG

GANZHEITLICHER 
ANSATZ NOTWENDIG



GROßKÜCHENPLANER DER ZUKUNFT



Fragen & Diskussion

Principal
Data Strategist

Dr. Katharina Blöcher
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