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Digitalisierung im Gastkontakt 
Was muss heute schon? ▪ Was kann? ▪ Was ist zukünftig möglich? 

 

Erik A. Leonavicius 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Herzlich Willkommen zum Impulsvortrag:

Digitalisierung im Gastkontakt
Was muss heute schon? Was kann? Was ist zukünftig möglich?

von Erik A. Leonavicius, REINVENTIS
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Begrüßung & kurze Vorstellung 
 

#sichbesserkennenlernen 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Kurze Vorstellungsrunde der Teilnehmer
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Vorführender
Präsentationsnotizen
Kurze Vorstellung:

Erik A. Leonavicius
Innovationsexperte & Multi-Entrepreneur�Dozent, Autor, Food- & Lifestyle-Editor

Mehr als 20 Jahre Erfahrungen der nachhaltigen Zukunftsgestaltung von Produkten, Dienstleistungen, Geschäftsmodellen und multi-sensorischen Nutzererlebnissen.

Ausbildungen:�Naturwissenschaften | Wirtschaftswissenschaften | Informationstechnologie | Dienstleistungen | Immobilien

Abschlüsse:�Diplom-Betriebswirt (FH) | Immobilienökonom (ebs) | Staatlich-geprüfter Biologisch-technischer Assistent (BTA) | Restaurantfachmann

Dozent an den Hochschulen München und Erding sowie am Strascheg Center for Entrepreneurship (SCE). Schwerpunkte: Entrepreneurship, Innovations-/ Technologiemanagement, Qualitätsmanagement, Design Thinking, Geschäftsmodellinnovation und Kreativität and den Fakultäten: Wirtschaftswissenschaften, International Hospitality Management, Tourismus, Hotel- und Restaurantmanagement sowie Design.
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Vorführender
Präsentationsnotizen
Kurze Vorstellung:

Innovationsagentur REINVENTIS

Neugestaltung - Weiterentwicklung - Digitalisierung:�Innovationshilfe für Marken, Unternehmen und Immobilien. �Von der Idee bis zur Vermarktung.

Gründung: 2006
Sitz: München
Homepage: www.reinventis.com
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Vorführender
Präsentationsnotizen
Kurze Vorstellung:

Branchenlösung der Innovationsagentur REINVENTIS: �RESTAURANTMARKETING.DE

Was macht Ihr Restaurant so besonders? Und wissen das Ihre Gäste?�Gemeinsam machen wir professionelles Restaurantmarketing�von A bis Z für B2C und B2B. Von der Idee bis zur Umsetzung.

Gründung: 2010
Sitz: München
Homepage: www.restaurantmarketing.de

Entwicklung von:
Restaurant/ -themen/ -konzepten
Betriebstypen (Self-Service, Gemeinschaftsverpflegung, Lieferdienst bis Gourmet)
Standortanalysen
Marketinginstrumenten (Drucksachen, Websites, Intranetportalen)
Inszenierungen der Gästekontaktpunkten
positiven Gasterlebnissen und –bindungsprogrammen
u.a.
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Accenture, Aral, Auswärtiges Amt, BMW, BP, 
Deutsche Bahn, Deutsche Bundeswehr 
(MAKRO), Dr. Kaub Consult, Feinkost Käfer, 
Forever Living, Goethe Institut, 
Hypovereinsbank, Icon Added Value, 
Lufthansa, Maritim Hotels, McDonald’s, 
Mövenpick, Nestlé, Paulaner, PKF 
Hotelexperts, PricewaterhouseCoopers,  
Tank & Rast, TUI u.w. 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Auszug aus den Erfahrungen von Erik A. Leonavicius.

Erik A. Leonavicius arbeitet gerne mit Start-ups und Kunden aus dem Mittelstand bis hin zu großen Organisationen zusammen. 

Gerne auch im abgestimmten Rahmen als Ghost-Writer und Outsourcing-Dienstleister für neue Ideen, die als Innovationen auf dem Markt kommerzialisiert werden.

REINVENTIS ist ein Netzwerk an multi-disziplinären Spezialisten. 

Das Team wird bei Projekten je nach Aufgabenstellung aus Entscheidungsträger, Kunden-Mitarbeitern und externen Spezialisten zusammengestellt, um optimale Ergebnisse zu erzielen.
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Vorführender
Präsentationsnotizen
Erik A. Leonavicius ist gefragter Gastredner, Experte und Jurymitglied:

09 / 2017 Global Entrepreneurship Sommer School (GESS) / World Food Programme, München: Experte für neue Food Business Models
�05 / 2017 i9agri Innovation Agrifood Fair in Castelo Branco, Portugal: �„Go on be an Agripreneur! Creative Entrepreneurial Thinking in the Agriculture Food Sector”
�03 / 2017 coneeectU in Den Haag, Niederlande: „coneeectU - European Digital Collaboration Platform for Entrepreneurship Education“
�03 / 2017 APE International Bootcamp 2017 in München, Deutschland: Experte und Jury-Mitglied im Bereich Digital Food Innovation
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Vorführender
Präsentationsnotizen
Erik A. Leonavicius arbeitet als Autor/ Co-Creator mit an ausgesuchten nationalen und internationalen Buchprojekten:

Aktuell: „Dynamic Business Modelling & Realtime-Innovation“ �Prof. Dr. Klaus Sailer, Prof. Dr. Wolfgang Stark, Dr. Christina Weber, �Susanna Eder und Erik A. Leonavicius

Aktuell: Restaurantmarketing Think Tank - www.restaurantmarketing.de

Aktuell: "MOOI - Managing & Organizing Open Innovation" Henry Chesbrough, Wim Vanhaverbeke und Nadine Roijakkers

2017: "Business Model for Teams: See How Your Organisation Really Works And How Each Person Fits In" Tim Clark, Bruce Hazen und Yves Pigneur

2016 "Innovationen managen in Hotellerie und Gastronomie" Prof. Dr. Burkhard von Freyberg, Prof. Dr. Axel Gruner und Laura Schmidt

2012 "Business Model You! Dein Leben - Deine Karriere - Dein Spiel"  Tim Clark, Alexander Osterwalder und Yves Pigneur
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Einleitung & Ausgangssituation 
 

#gemeinschaftsverpflegungimüberblick 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Unser Thema heute:

Digitalisierung im Gastkontakt
Was muss heute schon? Was kann? Was ist zukünftig möglich?

Schauen wir kurz den aktuellen Status-quo der Branche an.
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Visual: pixabay.com 
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Gemeinschaftsverpflegung, eine Branche mit Wachstumspotenzial… 

Gemeinschaftsverpflegung im Überblick: 
 ca. 13.000 Betriebe in Deutschland 
 nur eine Handvoll bestimmen den deutschen Markt  
 
Angebotsstrukturen: 
 alles rund um die Ernährung 
 zusätzliche Dienstleistungen  

wie Reinigung oder Wartung 
 
Wichtigstes Geschäftsfeld der TOP-30-Unternehmen: 
 Betriebsrestaurant,  

54 Prozent des Umsatzes wird hier realisiert 
 
Cateringbranche 2016 laut DEHOGA: 
 Umsatz von rund 8,3 Mrd. Euro 
 
Egal ob Kantine oder Altenheim:  
 Digitalisierung spielt bei allen Unternehmen  

im Bereich Ernährung eine entscheidende Rolle,  
um zukunftsfähig zu bleiben 



Quelle: Gemeinschaftsgastronomie in Deutschland - DEHOGA – 3. Auflage Stand Juli 2017 – S. 11 | Kantine 4.0 – Kluge Teller – Handelsblatt vom 25.10.2017  | REINVENTIS RESEARCH  
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… aber auch mit vielen Herausforderungen und Risiken 

Herausforderungen: 

 immer wieder dieselben Gäste versorgen  

 immer neue Anforderforderungen erfüllen 

 immer neue flexible Angebote und Aktionen kreieren 

 heute gelten Betriebsrestaurants als Oasen  
zum Wohlfühlen, zum Auftanken und als  
wichtige Kommunikationspunkte 

 Angebotsattraktivität und Wirtschaftlichkeit stehen  
im zentralen Fokus 

 aktiver Umweltschutz und gesundheitsorientierte 
Ernährung als Selbstverständlichkeit 

 Veränderungen der Arbeitswelt – „War of Talents“ 

 Entwicklung hin zu Marken und Systemen mit 
ganztagesfähige Einzelkomponenten statt  
Kreationen im Menüverbund 

 schlankere Administration 

 stärkere Lieferantenkonzentration 

 Bündelung des Einkaufsvolumens 

 ausschöpfen von Kundenpotenzialen  
mit Entwicklung neuer Zusatzgeschäfte und Gastkanäle 

Risiken: 

 weiter rückläufige Subventionsbereitschaft 

 Abbau Sozialleistungen 

 zunehmender Kostendruck 

 wenig geeignete Mitarbeiter verfügbar 

 Essenbestellung per Handy-App / Liefergeschäft 
(Lieferando & Co.) drängen weiter in die Betriebe und 
Gemeinschaftsverpflegung 

 flexible Arbeitszeiten und Verschiebungen der Pausen 

 der aufgeklärte Gast 

 Trends und neue Ernährungskonzepte fordern immer 
flexiblere Einrichtung & Ausstattung sowie Technik 
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Das Unternehmen im Wandel 

 Die durchschnittliche "Lebenserwartung" eines 
Unternehmens betrug 1920 noch ca. 67 Jahre.  
Heute nur noch ca. 15 Jahre! 

 

 20 - 40% der heute gelisteten Fortune 500 Unternehmen 
werden bis 2020 verschwunden sein! 

 

 Über 50% der Unternehmen erkennen das gegenwärtige 
Geschäftsmodell als nicht zukunftsfähig! 

 

 Prognose: Wegfall der Unternehmen könnte auch 
zunehmendes Risiko für Wegfall und Konsolidierung für 
die Gemeinschaftsverpflegung bedeuten! 

 

 Prognose: Innovation, Digitalisierung, Plan „B“, 
Erschließung neuer Umsatzquellen und Konzepte sind für 
die Existenzsicherung von Betrieben der 
Gemeinschaftsverpflegung schnellstmöglich notwendig! 
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Der erwartungsvolle Gast… Gastverhalten im Restaurant überträgt sich auf Gemeinschaftsverpflegung 

Das Restaurant erinnert sich an 
mich, an meine Präferenzen und 

meine Bedürfnisse. 

Das Restaurant kreiert 
Erlebnisse, die mich überraschen 

und meine Erwartungen 
übertreffen. 

Das Restaurant interagiert mit mir in 
einer freundlichen, authentischen und 
gastfreundlichen Art und Weise. 

Das Restaurant bietet mir in 
Echtzeit relevante Informationen, 
die mir bei meinen 
Entscheidungen helfen. 

Das Restaurant versteht meine 
Situation und erhört meine 
Bedürfnisse. 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Die Befragten wurden jeweils zur Wichtigkeit einer der 5 Gäste-Erwartungen befragt:

Know me (kenne mich)
Engage me (beteilige mich)
Empower me (informiere mich)
Hear me (erhöre mich)
Delight me (erfreue mich)

Kern-Erwartungselemente an den Restaurantbesuch und damit letztlich auch an den Besuch der Gemeinschaftsverpflegung:

Qualität
Preisleistung
Standort / Gastraum
Sanitäre Einrichtungen
Mitarbeiter
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Der erwartungsvolle Gast… Gästebedürfnisse ändern sich je nach Food-Service-Format 

sitzen mitnehmen liefern 

Durchschnittlich gewichtete Gasterwartungen  nach Food-Service-Format 

Quelle: Deloitte Consulting LLP 2017 restaurant customer experience survey 
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Blick auf andere gastgebende Branchen in USA: Technologie verändert das Spiel 
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Blick auf andere gastgebende Branchen in Deutschland: Nutzung digitaler Angebote 



Quelle: https://www.metro-gruenderstudie.de/so-digital-ist-die-branche 
Visual: Metro 
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Blick auf andere gastgebende Branchen in Deutschland: Nutzer digitaler Angebote nach Alter 
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Blick auf andere gastgebende Branchen in Deutschland: Digitale Technologien für den Betrieb 
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Blick auf andere gastgebende Branchen in Deutschland: Digitale Technologien für Gäste 
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Blick auf andere gastgebende Branchen in Deutschland: Vorteile und Hürden der Digitalisierung 

63 

42 

39 

37 
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Digitalisierung im Gastkontakt 
 

#gastproblemeeinfachtechnischlösen 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Nun wissen wir mehr über den aktuellen Stand der Branche und welche Gästeerwartungen im gastronomischen Betrieb vorhanden sind.

Schauen wir uns nun an was Digitalisierung im Gastkontakt bedeutet.



Quelle: Kantine 4.0 – Kluge Teller – Handelsblatt vom 25.10.2017 | Digitalisierung am Gast – Herausforderungen in der Umsetzung digitaler Lösungen für die gastgebende Branche 
Nicht nur Chefsache vom 26.10.2017 – INTERGASTRA | REINVENTIS RESEARCH 
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Was ist überhaupt Digitalisierung? 

Digitalisierung: 
 
 Technologie unterstützt das Geschäftsmodell,  

Prozesse, Interaktion, Kommunikation und Vernetzung  
der Kundenkontaktpunkte eines Unternehmen. 
 

 Durch die Nähe zum Gast unterscheidet sich die 
Digitalisierung in Gastronomie und Hotellerie von  
anderen Branchen. 
 

 Bei der Umsetzung von Digitalisierung ist besonders  
wichtig, wie das Resultat vom Gast und Mitarbeiter 
angenommen wird. 
 

 „Nicht immer ist gut gedacht gut gemacht, und mit nicht 
funktionierenden digitalen Lösungen verprellt man 
schlechtesten falls Gäste.“ 

Destination Gemeinschaftsverpflegung 4.0: 
 
 Arbeit für Caterer effizienter machen und Mitarbeitern das 

Essen entspannter ermöglichen. 
 

 Wie weit die Branche in Sachen Digitalisierung ist, darüber 
gibt es keine Untersuchungen. 
 

 Neue mobile technische Lösungen machen den Weg frei 
für die Digitalisierung in der Betriebsgastronomie. 
 

 Vorreiter sind bargeldlose Bezahlverfahren, die an 
Aufwertern, Verkaufs- und Kaffeeautomaten sowie an der 
Kasse in Kantinen die Abwicklung beschleunigen und für 
die Gäste komfortabler machen. 



Quelle: Kantine 4.0 – Kluge Teller – Handelsblatt vom 25.10.2017 | Accenture: Making the Physical Digital (Phygital) für Restaurants, Quick Serve and Fast Casual | REINVENTIS RESEARCH 
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Ziele der Digitalisierung in der Gemeinschaftsverpflegung? 

 Kunden einen höheren Mehrwert zu bieten, effizienter zu arbeiten und das Leben der Mitarbeiter zu vereinfachen. 
 

 Informationen in „Real-Time“ zu bieten (Menüs, Zutaten, Herkunft, Allergene, Kennzeichnungspflichten, Frequenz etc.). 
 

 Kunden erwarten zunehmend digitale Angebote für die Verpflegung in ihren Einrichtungen. Diese sollen mehr Komfort 
bieten oder Prozessabläufe vereinfachen. Ein Beispiel: „Easylunch“ für kleinere und mittlere Betriebe ab 10 Gästen. Online 
wird das Essen bestellt, das ein Kurier liefert und dann den Ofen zu einem bestimmten Zeitpunkt damit bestückt. 
 

 Insbesondere jüngere Konsumenten erwarten, dass sie alle relevanten Informationen rund um die Gastronomie in ihrem 
Unternehmen über digitale Kanäle abrufen und mit diesen interagieren können. 
 

 Informationsbasierte Entscheidungen treffen, auf Basis von Verkaufsanalysen, integrierten mobilen Lösungen, Social 
Media und CRM sowie einem datengetriebenem Warenwirtschaftssystem. 
 

 Interaktion zum Gast mit Hilfe von digitalen und dynamischen Displays, die historische und real-time Daten nutzen. 
 

 Standortbezogene, maßgeschneiderte und spielerische Gasterlebnisse im Betriebsrestaurant, um Gäste zu begeistern, 
Marken-/ Betriebsloyalität aufzubauen, Besuchsfrequenz und den Durchschnittsbon pro Gast zu erhöhen. 
 

 Wirtschaftlichkeit optimieren. 
 

 Nutzenversprechen an den Gast erfüllen. 
 



Visual: Wertschöpfungskette in Anlehnung an Porter | REINVENTIS RESEARCH 
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Wertschöpfungskette Gemeinschaftsverpflegung verstehen 

Personal 

Technologie 

Beschaffung 

Infrastruktur 

Eingangs-
logistik 

Marketing & 
Vertrieb 

Ausgangs-
logistik 

Service Produktion 

Primäre Aktivitäten 

Unterstützende 
Aktivitäten 

Digitalisierung kann an jeder Wertschöpfungsstufe ansetzen! 



Quelle: Erlebniskette Restaurant | REINVENTIS RESEARCH 
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Was ist ein Gastkontaktpunkt? Was ist eine Gasterlebniskette? I/II 

Gastpunktpunkte sind überall dort, wo der Gast mit dem 
Betrieb vor, während oder nach der Nutzung in Berührung 
kommt. 
 
Gastkontaktpunkte können die “Hardware“ (z.B. Einrichtung 
und Ausrichtung), “Software“ (z.B. Freundlichkeit der 
Mitarbeiter, Serviceablauf) aber Technologie (z.B. Ablauf-
organisation, Kommunikation, Interaktion) betreffen. 
 
Nur das intelligente Zusammenspiel generiert beim Gast 
einen positiven Eindruck und ein integriertes optimales 
Gasterlebnis. 
 
Digitalisierung kann jeden Gastkontaktpunkt inszenieren, 
vernetzen und optimieren. 



Quelle: Erlebniskette Restaurant | REINVENTIS RESEARCH 
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Was ist ein Gastkontakt? Was ist eine Gasterlebniskette? II/II 



Quelle: Deloitte.com / US Consumer Business Next Generation Guest Experience 2016 | REINVENTIS Research  
Visual: Deloitte 
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Weiterentwicklung der Gasterlebniskette 

ANLOCKEN: 
 Gäste sehen sich die 

Restaurant-Website an, um 
Menü, Preise und Standort  
zu erfahren. 

 sehen sich Mitbewerber an 
 entscheiden sich für ein 

Restaurant 

BETRETEN: 
 Gäste entscheiden was sie  

bestellen / wie 
individualisiert wird 

 bestellen online / per App 
oder im Restaurant 
 
 

EINLASSEN: 
 Gäste entscheiden, wie sie 

für ihre Gerichte bezahlen 
möchten 

 Sie zahlen für alle 
zusammen oder es wird 
aufgeteilt 
 

VERLASSEN: 
 Gäste warten für Speisen 

& Getränke 
 Schauen nach etwas, 

womit sie sich 
beschäftigen können 
 

ERWEITERN: 
 Gäste beenden ihre Mahlzeit 
 Schauen sich ihre 

Kundenbindungspunkte an 
 Interagieren mit Social Media 
 Geben Rückmeldung 
 Entscheiden, ob sie wieder 

kommen 

Gasterlebnisse der nächsten Generation: Ein komplett integrierter Ansatz 

Fähigkeiten eines Restaurant für Gasterlebnisse der nächsten Generation 

 Integriertes Menü, Preise und 
Standort (‚auf App/ Website) 

 SEO (Optimierung der 
Schüsselwörter für die 
Internetsuche) 

 Zusammenarbeit mit Anderen 
(z.B. Bewertungsportale) 

 Individualisierung des 
Menüs 

 Technologie unterstützt die 
Personalisierung von 
Angeboten (z.B. bei 
McDonald‘s Easy Ordering - 
Hamburger selbst nach 
Wunsch zusammenstellen) 

 Digitales bestellen und 
bezahlen (z.B. über App, 
Website oder Terminal) 

 Mobile und flexible 
Bezahloptionen 

 Sammlung und 
Auswertung von Daten 

 Wartezeit-Management 
Plattformen 

 Erlebnisinszenierung 
während der Wartezeit, 
auch beim Anstehen 
(Beispiel Walt Disney 
Freizeitparks) 
 

 Gastbindungsprogramme mit 
individuellen Angebote 

 Analyse und 
Kommunikationsplattformen  

 Social Media Management & 
Moderation 



Rolle des Teams (GV-Manager und seine Mitarbeiter) 

Mitarbeiter: 
 

 Für viele ist Digitalisierung noch immer gleichgesetzt  
mit Rationalisierung. 

 

 Hören sie, dass in ihrem Betrieb stärker in digitale 
Lösungen investiert werden soll, geht oft die Angst um, 
den Arbeitsplatz zu verlieren. 

 

 Es geht bei Digitalisierung vielmehr darum, Fachkräfte  
zu entlasten, damit sie sich wieder stärker auf ihre 
eigentlichen Tätigkeiten konzentrieren können. 

 

 Mitarbeiter sollten so früh wie möglich in das Projekt zur 
Einführung einer digitalen Lösung eingebunden werden, 
um Akzeptanz zu fördern und nur relevante Technologien 
einzuführen. 

 

 Plan „B“ haben, wie das Team bei Ausfall der Technologie 
den Betrieb weiter aufrechterhalten können. 

Quelle: Digitalisierung am Gast – Herausforderungen in der Umsetzung digitaler Lösungen für die gastgebende Branche / Nicht nur Chefsache vom 26.10.2017 - INTERGASTRA 
Visual: pixabay.com  
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GV-Manager: 
 

 Abwägung Nutzen, Aufwand, Kosten und Wirtschaftlichkeit 
des Einsatz einer digitalen Lösung. 

 

 Eine der größten Herausforderungen bei der 
Digitalisierung ist es, die Mitarbeiter und Abteilungen 
innerhalb eines Betriebs mitnehmen und die Prozesse für 
alle greifbar machen. 

 

 Mitarbeiter müssen an die Hand genommen werden und 
die Vorteile der Digitalisierung erklärt werden, vor allem, 
die keine „Digital“ Natives sind und eventuell gewisse 
Vorbehalte oder Ängste dem Thema gegenüber haben. 

 

 Nur solche Digitalisierungsprojekte sollten gestartet 
werden, bei denen das Management und die Mitarbeiter 
den Nutzen ganz klar erkennen. 

 

 Um die Akzeptanz zum Einsatz von digitalen Lösungen 
sollten die Mitarbeiter eng eingebunden werden und auch 
Mitbestimmungsrecht erhalten, welches digitale Konzept 
realisiert werden soll. 



Visual: Stocksnap - pixabay.com  
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Das digitale Restaurant 
 

#technologieindergastronomie 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Wenn man sich die Wertschöpfungs- und Erlebnisketten in einem gastronomischen Betrieb anschaut, findet man sehr schnell Ansatzpunkte wo Technologie bzw. �digitale Lösungen hilfreich sein können.

Damit kann sich der gastronomische Betrieb immer mehr zu einem �digitalen Restaurant / Betrieb der Gemeinschaftsverpflegung entwickeln.

Was aber ist ein digitales Restaurant genau?



Quelle: METRO Accelerator – https://metroaccelerator.com/ 
Visual: REINVENTIS 
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Das digitale Restaurant – wesentliche Elemente (aber es gibt noch mehr) 



Quelle: METRO Accelerator – https://metroaccelerator.com/ 
Visual: REINVENTIS 
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Das Restaurant – heute und morgen | Wie wird es sicher verändern? 

HEUTE MORGEN 

 
Mitarbeiter Menü 
Training 
 
 
Manuelle 
Annahme der 
Bestellung 
 
 

Physische 
Bearbeitung der 
Bestellung 

 
Umgang mit 
Bargeld 
 

 
Menü / POS 
Synchronisierung 
 
 

Automatisierte 
Bearbeitung der 
Bestellung 

 
Bargeldlose 
Bezahlsysteme 
 
 
Echtzeit Analysen 
& Berichte 
 

 
Manuelle 
Informations- 
recherche 
 
Manuelle 
Kalkulation von 
Gerichten 
 
 

Hand-
geschriebene 
Menüs 
 

 
Download von 
Informationen zu 
den Gerichten 
 
 

Management von 
Informationen (z.B. 
Allergene, Zusätze) 

 
Automatisierte 
Kalkulation von 
Gerichten 
 
Digitale Erstellung 
von Menüs 
 



Quelle: METRO Accelerator – https://metroaccelerator.com/ 
Visual: REINVENTIS 
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Deutsche und globale Technologie-Startups unterstützen die Branche mit neuartigen digitalen Problemlösungen 



Visual: Stocksnap - pixabay.com  
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Was muss heute schon? 
 

#kernprozessetechnischunterstützen 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Digitalisierung in der Gemeinschaftsverpflegung. Was muss heute schon?
Quasi als minimale Anforderungen…

Technologie wird hier vor allem dazu genutzt, die Kernprozesse �zu unterstützen.



Quelle: REINVENTIS RESEARCH 
Visual: Hans - pixabay.com 
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Gemeinschaftsverpflegung ist heute vor allem „Grundversorgung“ 

 „Hunger und Durst stillen“ 

 

 Snacking (süß und salzig) 

 

 Kaffee 

 

 Getränke (Softdrinks) 

 

 Gesundheitsbewußte Ernährung der Mitarbeiter 
  

 Fokus Hauptmahlzeiten mit enger Zeitspanne  

 

 Gesundheitsförderung durch „Nudging“ 

 

 Wohlfühloase für Mitarbeiter und als Ort der 
Kommunikation 

 

 Produktivität der Mitarbeiter erhalten 

 

 Einfachheit im Ablauf und in der Bezahlung 



Quelle: DEHOGA – Leitfaden zur Digitalisierung :Gäste gewinnen – Verwaltung vereinfachen  | REINVENTIS RESEARCH/ 
Visual: Gunnar Nienhaus – Fotolia.com 
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Digitalisierung in der Gemeinschaftsverpflegung - Was muss heute schon? 

 (Bargeldlose) Kassensysteme 

 Warenwirtschaftssystem / Inventur 

 Internetseite 

 Kalkulation 

 IT-Vorbereitung Buchhaltung (Kreditorenmanagement)  

 Personalplanung (Arbeitszeiterfassung) 

 Bewerbermanagement 

 Onlinevermarktung/ Social Media 

 Technische und organisatorische Maßnahmen für 

Datenschutz (DS-GVO) 

 Digitale Displays 

 Gast W-LAN 

 Musiksysteme 

 Nutzung von Online-Einkaufsplattformen 



Visual: Stocksnap - pixabay.com  
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Was kann? 
 

#gastproblemlösungentechnischvernetzen 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Digitalisierung in der Gemeinschaftsverpflegung. Was kann?
Gastprobleme und -bedürfnisse werden technisch gelöst.

Technische Vernetzung von Schlüsselpartnern und Online-Serviceangeboten lassen die Gemeinschaftsverpflegung immer mehr zu einer zentralen, wichtigen und „lebensvereinfachenden“ Serviceplattform werden.

Im „War-of-Talent“ ein entscheidender Wettbewerbsvorteil.



Visual: Rawpixel - pixabay.com 
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Gemeinschaftsverpflegung entwickelt sich immer mehr hin zur „Serviceplattform“ 

 24h-Versorgung sicherstellen 

 

 Vending-Maschinen / Verkaufsautomaten  

(Mahlzeiten, Snacks, Getränke heiß/ kalt) 

 

 Essen nach eigenem Rhythmus, nach eigener  

Uhrzeit und Projektbedürfnissen ermöglichen 

 

 Informationsplattform für gesundheitsbewusste Ernährung 

 

 Betriebsverpflegung und –services als 

Markeninszenierung für das Unternehmen 

 

 Essen z.B. per App vorbestellen, abholen oder liefern 

 

 Zusätzliche „lebensvereinfachende“ Services anbieten 

(Reinigung, Einkaufen, Apotheke, Geschenke, etc.) 



Quelle: CB Insights - The Future of Dining: 89+ Startups Reinventing The Restaurant In One Inforgraphic vom 29.04.2017 | Quelle: Björn Radde – Digital Guest Experience | REINVENTIS RESEARCH/ 
Visual: REINVENTIS 
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Digitalisierung in der Gemeinschaftsverpflegung - Was kann? 

 Gästebindungsprogramme 

 Telefon-Aufladestationen 

 Table-Top (Bestellung via Tablets am Tisch) 

 Wartelisten-Management 

 Mitarbeiterschulung (Lernplattformen, E-Learning) 

 Energieeffizienz 

 Finanzmanagement 

 Lebensmittel-Abfallmanagement 

 Verlustprävention 

 Marketing & CRM 

 Restaurantmanagementsystem 

 Smart-Kitchen  
(Digitale Vernetzung Küchengeräte mit Hilfe 
 von Sensoren und Internet-of-Things) 

 Mitarbeiterrekrutierung 

 Tablet-PoS-Systeme 

 „White-Label“-Lieferdienste 

 Online-Services von Schlüsselpartnern, die 
„lebensvereinfachende“ Dienstleistungen und  
Lieferungen anbieten 

 (Bargeldlose) Kassensysteme 

 Warenwirtschaftssystem 

 Internetseite 

 Kalkulation 

 IT Vorbereitung Buchhaltung (Kreditorenmanagement)  

 Personalplanung (Arbeitszeiterfassung) 

 Bewerbermanagement 

 Onlinevermarktung/ Social Media 

 Technische und organisatorische Maßnahmen für 
Datenschutz (DS-GVO) 

 Digitale Displays 

 Gast W-LAN 

 Musiksysteme 

 Reservierungssysteme 

 Mobiles Bestellen und Bezahlen 

 Concierge-Tablets, -Apps und Smartboards 

 Informations-Beacon (Bluetooth) 

 Mobile-Apps 

 RFID 



Quelle: CB Insights - The Future of Dining: 89+ Startups Reinventing The Restaurant In One Inforgraphic vom 29.04.2017 | REINVENTIS RESEARCH/ 
Visual: REINVENTIS 
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Technologie vernetzt Gastproblemlösungen 



Visual: https://www.avus-services.de/pabis 
Video: https://www.youtube.com/watch?v=J_Z5U_UBLXc  
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Film: pabis – RFID-Teller 

Video 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Ein Beispiel wie ein Teil der Digitalisierung in der Gemeinschaftsverpflegung �umgesetzt werden kann, sind intelligente Teller der Firma AVUS Services – genannt pabis System. 

https://www.avus-services.de/pabis
https://www.youtube.com/watch?v=J_Z5U_UBLXc
https://www.youtube.com/watch?v=J_Z5U_UBLXc


Visual: https://www.youtube.com/watch?v=tMCKZwRJZxU 
Video: https://www.youtube.com/watch?v=nwjoqMrze_0  
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Film: Data-Kitchen, Berlin 

Video 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Ein gutes Beispiel wie eine digitale Gemeinschaftsverpflegung umgesetzt werden kann ist die DATA Kitchen, die in Zusammenarbeit mit SAP in Berlin realisiert wurde.

https://www.youtube.com/watch?v=tMCKZwRJZxU
https://www.youtube.com/watch?v=nwjoqMrze_0
https://www.youtube.com/watch?v=nwjoqMrze_0


Visual: Stocksnap - pixabay.com  
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Was ist zukünftig möglich? 
 

#gasterlebnisseinszenieren 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Digitalisierung in der Gemeinschaftsverpflegung. Was ist zukünftig möglich?

Neue Erfindungen und technische Weiterentwicklungen werden weiter das Erscheinungsbild der Gemeinschaftsverpflegung verändern und prägen.

Auch neue Arbeitsformen, -welten sowie Ansprüche und Erwartungen der Gäste werden maßgeblich Organisation und die Prozesse der Gemeinschaftsverpflegung beeinflussen.
 
Es gilt, sich stets auf dem aktuellen Stand zu halten und sich jährlich zu fragen, was besser gemacht werden kann und welche Technologie dabei spielt.

Eine gute Hilfe hierbei ist ein sogenannter Investitionsjahresplan, der sich entlang an der Wertschöpfungs- und Erlebniskette des Betriebs orientiert.

Bei aller Technologie sollte dennoch nicht aus den Augen verloren werden, was wirklich praktisch ist und vor allem, was passiert, wenn die Technik einmal ausfallen sollte.

Auch dann sollte der Betriebsablauf gesichert und realisiert werden können. 

Dieses Szenario sollte in regelmäßigen Abständen auch Inhalt von praktischen Übungen sein, um entsprechend vorbereitet zu sein.
 




Visual: Free Photos – pixabay.com 
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Gemeinschaftsverpflegung als „Destination“ 

 24h-Stunden Service-Bereitschaft 

 Multisenorische Ansprache der Gästesinne 

 Multi-Serviceplattform für Versorgung, Services und 

vernetzte Schlüsselpartner  

 Selbstlernender Betrieb (Big Data) 

 Automatisierter Einkauf & Lieferung 

 Automatisierung von nicht Kernprozessen 

 Interaktion und Kommunikation in Echtzeit 

 Markeninszenierung des Unternehmens 

 Erlebnisinszenierung an allen Gastkontaktpunkten 

 „Vorausdenkende“ Gemeinschaftsverpflegung 

 Corporate Inhouse-Farming (Tier, Fische, Pflanzen) 

 Erweiterung des Erlebnis „Kantine“ um virtuelle Welten 

und erweiterter Realität 

 Vernetzung von allen Geräten, Produkten und 

Dienstleistungen 



Quelle: Björn Radde – Digital Guest Experience | Deloitte.com / Through Guests‘ Eyes – Serving up a great restaurant customer experience - 2017 | REINVENTIS RESEARCH/ 
Visual: Felix W. – pixabay.com 
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Digitalisierung in der Gemeinschaftsverpflegung - Was ist zukünftig möglich? 

 Virtual Reality 
(Erweiterung der Realität in computergenerierten Welten) 

 Augmented Reality / Wearables 
(Erweiterung der Realität/ Kleidung durch Informationen) 

 Chat-Bots und Conversational Commerce  
(z.B. „ALEXA“) 

 Multisensorik / Sinnesansprache der Gäste 

 Erlebnis-Interaktion 

 3D-Druck 

 Künstliche Intelligenz (AI) 

 Big Data / Crowd-Sourcing 
(Wissen von Daten, Gästen und Internet  
wird in Gestaltung/ Betriebsführung der 
Gemeinschaftsverpflegung eingebaut) 

 Roboter 

 Internet-of-Things (automatisierte Vernetzung/  
Interaktion von Geräten und Produkten) 

 Synthetic Biology  
(z.B. Fleisch im Labor gezüchtet) 

 Aquaponic Gardening  
(z.B. Farmen, Anbau von Lebensmitteln im Restaurant) 

 Selbstfahrende Fahrzeuge 
(übernehmen Teile der Lieferkette) 

 



Visuals: www.google.de | www.inamo-restaurant.com | www.teamlab.art Restaurant Sagaya, Tokyo | Kabel 1 - Abenteuer leben - Microsoft 
Visual und Video Wageningen: https://www.news.at/_storage/asset/3694076/storage/preview/file/38412081/restaurant-der-zukunft.jpg | https://www.youtube.com/watch?v=J8ab9VU9utI  
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Praxisbeispiele – Was ist zukünftig möglich? 

Inamo 

Sakaya, Tokio 

Inamo, London 

Futurum, Wageningen 

Microsoft, Seattle 

Video 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Die Kantine der Zukunft wird aktuell in Wageningen in einer langjährigen Studie untersucht.

Im Restaurant Inamo in London kann der Gast mit virtueller und Gestensteuerung seine Speisen bestellen und sein Restauranterlebnis interaktiv selbst gestalten.

Teamlab in Tokyo hat im Restaurant Sagaya das weltweit erste multisensorische Restaurant der Welt entwickelt. Decken, Wände, Böden sowie Teller und die Menschen im Raum interagieren miteinander und gestalten ein völlig neuartiges, fast poetisches Erlebnis in Echtzeit und mit Hilfe von künstlicher Intelligenz ist das Erlebnis wirklich jedes Ma(h)l einzigartig neu.

Microsoft in Redmond Seattle ist Vorreiter mit seinem Foodservice-Konzept, wie die Kantine der Zukunft als „Destination“ mit vernetzten Services aussehen und praktisch umgesetzt werden kann.

Dies sind realisierte Beispiele. Für jeden Betrieb sollte man schauen, was realistisch machbar und auch von den Gästen als Nutzen-stiftend und notwendig angesehen wird.

https://www.news.at/_storage/asset/3694076/storage/preview/file/38412081/restaurant-der-zukunft.jpg
https://www.youtube.com/watch?v=J8ab9VU9utI
https://www.youtube.com/watch?v=J8ab9VU9utI


Visual: Kabel 1 - Abenteuer leben - Microsoft  
Video: https://www.kabeleins.de/tv/abenteuer-leben/videos/201816-welches-unternehmen-bietet-die-beste-mittagspause-clip  
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Film: Microsoft, Seattle - USA 

https://www.kabeleins.de/tv/abenteuer-leben/videos/201816-welches-unternehmen-bietet-die-beste-mittagspause-clip


Visual: www.inamo-restaurant.com 
Video: https://www.youtube.com/watch?v=ENFqP7A_0BI  
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Film: Inamo, London - England 

Video 1 

Video 

http://www.inamo-restaurant.com/
https://www.youtube.com/watch?v=ENFqP7A_0BI
https://www.youtube.com/watch?v=PU1Iubw9DMU
https://www.youtube.com/watch?v=ENFqP7A_0BI


Visual: www.teamlab.art | Restaurant Sagaya, Tokyo 
Videos: https://www.youtube.com/watch?v=PU1Iubw9DMU | https://www.youtube.com/watch?v=hB44HFdlQxM   
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Film: Restaurant Sakaya, Tokio - Japan 

Video 

https://www.youtube.com/watch?v=PU1Iubw9DMU
https://www.youtube.com/watch?v=hB44HFdlQxM
https://www.youtube.com/watch?v=PU1Iubw9DMU


Visual: Stocksnap - pixabay.com  
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Digitalisierung – ja gerne! Aber wie umsetzen? 
 

#vorgehensweiseverstehen 



Visual: pixabay.com | REINVENTIS RESEARCH | Quelle: Eigene Definition und Anwendung von Design Thinking auf die Gemeinschaftsverpflegung 
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Denken wie ein 

Gastgeber: 
 
 Welche Erwartungen 

haben meine Gäste? 
 Welche Mittel habe ich. um 

meine Gäste zu betreuen? 
 Wie kann ich meine Gäste 

angenehm überraschen? 
 Wie schaffe ich es, dass 

sich meine Gäste bei mir 
wohlfühlen? 

 Wie erreiche ich einen 
nachhaltig positiven 
Eindruck zu hinterlassen? 

 Wie schaffe ich es meine 
Gäste zum erneuten 
Besuch zu motivieren? 

Denken wie ein 

Designer: 
 
 Wie stelle ich den Mensch 

in den Mittelpunkt? 
 Wie entwickle ich 

Einfühlungsvermögen und 
Empathie? 

 Wie erkenne ich offene 
und latente Bedürfnisse? 

 Wie folge ich dem Prinzip 
"Form folgt der Funktion"? 

 Wie kann ich vieles einfach 
ausprobieren, um die 
beste Lösung für ein 
Problem zu finden? 

 Wie finde ich meine 
Inspiration, um Probleme 
zu lösen? 

Denken wie ein  

Unternehmer: 
 
 Wie kann ich den Erfolg meines Unternehmens messen? 
 Wie ziehe ich engagierte Mitarbeiter an und halte diese? 
 Wie sichere ich die Existenz meines Unternehmens? 
 Wie kann ich Experten einbinden, die mich idealerweise 

unterstützen? 

Neues  
Denken 

Gemeinschaftsverpflegung - völlig neu denken lernen 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Im ersten Schritt neues Denken bei den Verantwortlichen der Gemeinschaftsverpflegung etablieren:

als Gastgeber

als Unternehmer

und für viele neu:

als Designer



Visual: pixabay.com | REINVENTIS RESEARCH | Hospitality Design Thinking | Quelle: Eigene Definition und Erweiterung von Design Thinking auf die Gemeinschaftsverpflegung 
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Gäste Betrieb 

Technologie 

Standort 

Immobilie 

Infrastrukturen 

Erlebnis- 
innovation 

Emotionale 
Innovation 

Prozessuale 
Innovation 

Funktionale 
Innovation 

Design Thinking Prinzipien in der Gemeinschaftsverpflegung anwenden 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Dieses neue Denken nenne ich „Hospitality Design Thinking“ bzw. „Advanced Design Thinking“

Eine Erweiterung des klassischen und weltweit etablierten Design Thinking Ansatz und Anwendung u.a. auf die Gemeinschaftsverpflegung.

Standort
Wie sind die aktuelle Situation am Standort? Welche aktuellen Entwicklungen beeinflussen den Standort heute und zukünftig?
�Immobilie
Welche baulichen Voraussetzungen gibt es in der Immobilie? Mit welchen baulichen Maßnahmen kann die Gemeinschaftsverpflegung verbessert werden?
�Infrastruktur
Frontbereich: Gastraum | Terrasse | Fassade | Sanitär
Backbereich: Küchenbereiche | Lagerbereiche | Sozialbereiche | Sanitär
�Gäste
Welche Sinne werden aktuell beim Gast angesprochen?
Welche Sinne sollen wie in Zukunft beim Gast angesprochen werden?
Wie soll die Gasterlebniskette aussehen und funktionieren?
Wie werden die Sinne der Gäste positiv angesprochen und damit die Wirtschaftlichkeit optimiert?
�Betrieb
Wie sieht das aktuelle Geschäftsmodell aus? Wie zukünftig? Wie soll die Wertschöpfungskette aussehen und funktionieren?
�Technologie
Wie kann der intelligente Einsatz von Infrastrukturen und Technologien das Gasterlebnis verbessern? Wie kann der Einsatz von Technologie das Geschäftsmodell unterstützen?



Visual: REINVENTIS RESEARCH | Hospitality Design Thinking. 
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Fokus Gäste: Fokus Betrieb: Fokus Technologie: 

• Trendbewusstsein • Management  • Vermarktung 

• Verpflegung • Küche • Produktion 

• Gastraum • Mitarbeiter • Big Data 

• Sinnesansprache • Beschaffung • Administration 

• Service • Ver-/ Entsorgung • Kommunikation 

• Flexibilität • Schlüsselpartner • Logistik 

• Erlebnisinszenierung • Wirtschaftlichkeit • Interaktion 

Hospitality Design Thinking für aktuelle Herausforderungen der Gemeinschaftsverpflegung 

Lösung Prototyp Test Problem 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Wir haben 21 Elemente identifiziert, die eine innovative Gemeinschaftsverpflegung ausmachen:
Fokus Gäste:
Trendbewusstsein
Verpflegung
Gastraum
Sinnesansprache
Service
Flexibilität
Erlebnisinszenierung

Fokus Betrieb:
Management
Küche
Mitarbeiter
Beschaffung
Ver-/Entsorgung
Schlüsselpartner
Wirtschaftlichkeit

Fokus Technologie:
Vermarktung
Produktion
Big Data
Administration
Kommunikation
Logistik
Interaktion

Jeder Betrieb der Gemeinschaftsverpflegung hat meist ein oder mehrere Elemente, wo aktueller Handlungsbedarf besteht.



REINVENTIS RESEARCH | Hospitality Design Thinking | Icons: Freepik 
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verstehen recherchieren beobachten definieren generieren auswählen ausprobieren testen modellieren validieren realisieren skalieren 

Lösung Prototyp Test Problem 

Hospitality Design Thinking Prozess für die Gemeinschaftsverpflegung 

1. entdecken 2. entwickeln 3. einführen 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Ein möglicher Prozess, um Probleme im Betrieb einer Gemeinschaftsverpflegung strukturiert zu lösen und die Problemlösungen als Innovation zu kommerzialisieren ist dieser, mit den Schritten:�
1. entdecken:
verstehen
recherchieren
beobachten
Definieren

2. entwickeln:
generieren
auswählen
ausprobieren
Testen

3. einführen:
modellieren
validieren
realisieren
Skalieren

Um die Schritte durchzuführen, wird in der Praxis meist ein Projekt-Team gebildet, dass aus Entscheidungsträgern/ Mitarbeitern des Betriebs, einem Moderator und externen Spezialisten besteht. Es geht vor allem darum, entwickelte Ideen mit sehr einfachem materiellen und finanziellen Aufwand in der Realität zu testen und zu verbessern, bevor hohe Investitionen getätigt werden. Maßgebend ist das Feedback der zukünftiger Nutzer (Gäste), die über den Erfolg und Misserfolg einer Idee als potentielle auf dem Markt kommerzialisierte Innovation entscheiden.



Quelle: DEHOGA – Leitfaden zur Digitalisierung :Gäste gewinnen – Verwaltung vereinfachen | REINVENTIS RESEARCH 
Visual: J. Jovanovic - Fotolia.com 
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 Welche Systeme im Betriebsrestaurant, aber auch im 
gesamten Unternehmen sind bereits vorhanden, wo gibt 
es Schnittstellen? 

 

 Welche Geräte / Systeme funktionieren gut? 

 

 Wo gibt es immer Probleme? 

 

 Wo sehen die Gäste / Mitarbeiter den größten Bedarf? 

 

 Welche digitalen Technologien nutzen die Kollegen? 

 

 Welche Erfahrungen gibt es in der Region mit dem Einsatz 
neuer Techniken? 

 

 Was macht das Leben für den Gastronomen leichter? 

 

 Erleichtert das Produkt die Arbeit und optimiert es die 
Abläufe im Betrieb? 

 

 Und, wenn es um die Vermarktung geht: Wie hoch ist die 
Akzeptanz des digitalen Angebots bei den Gästen? 

Digitalisierung konkret angehen: Relevante Fragen beantworten 

Foto 



Quelle: REINVENTIS RESEARCH 
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Digitalisierung konkret angehen: Projektaufgaben systematisch und professionell angehen 

 Projekt-Team 

 Rahmenbedingungen 

 Funktionales Konzept 

 Technisches Konzept 

 Schulung 

 Betrieb 

 Wartung 

Funktionales Konzept: 
 IST-/ SOLL-Analyse Gemeinschaftsverpflegung 
 Zieldefinition 
 Ergebnisse Design Thinking Prozess 
 Definition Wertschöpfungskette/ funktionale Schnittstellen 
 Definition Erlebniskette 
 Marketingkonzept 
 Kommunikationskonzept 
 Schulungskonzept 
 Ableitung Anforderungen 
 Wirtschaftlichkeitsprognose 

Technisches Konzept: 
 IST-/ SOLL-Bestandsaufnahme Technologie 
 Definition / Abstimmung technische Schnittstellen 
 Auswahl Technologie/ Anbieter 
 Realisierungsfahrplan 
 Testfahrplan 
 Dokumentation 
 Schulungsmaterial 
 Wartung / Aktualisierung 

 



Quelle: DEHOGA – Leitfaden zur Digitalisierung :Gäste gewinnen – Verwaltung vereinfachen | REINVENTIS RESEARCH 
Visual: F. Oppermann - Fotolia.com 
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 Absichern, ob sie Technologie einen Nutzen bringt und 
insbesondere die Abläufe vereinfacht 

 Klare Ziele formulieren und an die Mitarbeiter 
kommunizieren 

 Anforderungen während des Projekts möglichst nicht 
sprunghaft verändern 

 Falls möglich, Projektleiter benennen und Freiräume 
geben 

 Das Budget sollte definiert sein, aber auch den 
Ansprüchen gerecht werden 

 Nicht auf die letzte Sekunde planen und Zeit für die 
Einführung lassen 

 Fachliche Mängel oder fehlendes Know-how eventuell 
durch externe Beratung ausgleichen 

 Betriebliche Strukturen und Technologien möglichst 
aufeinander abstimmen 

 Schlüsselpersonen frühzeitig in das Projekt einbeziehen 

 Kommunikation rund um die neue Technologie fördern 

 Schulungen durchführen (lassen) 

 Für alle Schritte: Akzeptanz und Unterstützung der 
Mitarbeiter gewinnen 

 Technologie ist Chefsache 

Digitalisierung konkret angehen: Maßnahmenkatalog für die Zukunft festlegen 



Fragen & Antworten 
 

#mehrwissenwollen 

Visual: Stocksnap - pixabay.com  
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Gerne stehe ich Ihnen jetzt für Fragen gerne zur Verfügung.



Visuals: REINVENTIS | Meinen 
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Erik A. Leonavicius 
 
Inhaber und Geschäftsleitung 
Innovationsagentur REINVENTIS 
Branchenlösung 
RESTAURANTMARKETING.DE 
 
Website: 
www.reinventis.com 
www.restaurantmarketing.de 
 
E-Mail: info@reinventis.com 
Telefon: +49 (0) 89 23889052 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Sprechen Sie mit mir!



Visual: Stocksnap - pixabay.com  
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten. 

Diese Präsentation ist nur für den persönlichen Gebrauch im Rahmen der Workshopreihe 2018 / 2019 der 
S&F-Gruppe gedacht. Kein Teil davon darf zirkuliert, zitiert oder auf sonstiger Art und Weise unbeteiligten 
Dritten zugänglich gemacht werden, ohne eine schriftliche Genehmigung des(r) Autors(en). 
 
Die Präsentation enthält u.U. Markenbezeichnungen, Abbildungen, Methoden, Beispiele u.a., die lediglich 
unterstützenden erklärenden und visualisierenden Charakter haben sollen. Die Quellen-/ Urheberrechte 
wurden - soweit  bekannt - gekennzeichnet und bleiben bei den jeweils genannten Quellen/ Rechtsinhabern. 
Bei unbeabsichtigter / etwaiger Rechtsverletzung oder fehlender Quellenangabe, wird dies umgehend in der 
Präsentation geändert oder gelöscht. 
 
Diese Präsentation wurde im Rahmen Workshopreihe 2018 / 2019 der S&F-Gruppe während einer 
mündlichen Präsentation verwendet. Die Präsentation ist keine komplette Wiedergabe der Veranstaltung und 
Diskussion. Nutzung der hier vorgeschlagenen Methoden und Vorschläge erfolgt auf eigene Gefahr. 
 
Autor: Erik A. Leonavicius, REINVENTIS 
 
Visual REINVENTIS 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Schlussbemerkungen



Gemeinsam erfinden wir Sie neu! 

re nventis®

i

Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit. 
 
Entdecken Sie mehr unter:  
 
www.reinventis.com  
 
www.restaurantmarketing.de 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit!

Entdecken Sie mehr unter:

www.reinventis.com

www.restaurantmarketing.de
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