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Vorführender
Präsentationsnotizen
Herzlich Willkommen zum Impulsvortrag:

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

von Erik A. Leonavicius, REINVENTIS


Begruf3ung & 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.


-
re ! nve n tl S @ START BERATUNG WORKEHOPS PROJEKTE PROFIL THIMKTARK KONTAKT

Gemeinsam erfinden wir Sie neu!

NEUGESTALTUNG - WEITERENTWICKLUNG - DIGITALISIERUNG:
INNOVATIONSHILFE FUR MARKEN, UNTERNEHMEN UND IMMOBILIEN.
VONDER IDEE BIS ZURVERMARKTUNG.

Beratung Workshops Projekte
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Visual: www.reinventis.com
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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


START WORKSHOPS LEISTUNGEN ERFAHRUNGEN PROFIL THINKTANK

RESTAURANTMARKETING

WAS MACHT IHR RESTAURANT SO BESQNEERSE
UNDIAVISSENDAS |HRE GASTE?

GEMEINSAMMACHEN WIR PROFESSIONELLES RESTAURANTMARKE NG VONARIS /.
B2B UND B2C. VON DER IDEEBIS ZURUWMSE TZUNG.

Jetzt schnell und einfach Kontakt aufnehmen

= Mehr Freude

m Mehr Zeit ek = Weltweite Trends m Nachfolgephase

Visual: www.restaurantmarketing.de
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten.
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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.



Accenture, Aral, Auswartiges Amt, BMW, BP,
Deutsche Bahn, Deutsche Bundeswehr
(MAKRO), Dr. Kaub Consult, Feinkost Kafer,
Forever Living, Goethe Institut, :
Hypovereinsbank, Icon Added Value, v 3
Lufthansa, Maritim Hotels, McDonald’s,

Movenpick, Nestlé, Paulaner, PKF i
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


Einleitung & Ausgangssituation

#gemeinschaftsverpflegungimuberblick



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.



Gemeinschaftsverpflegung, eine Branche mit Wachstumspotenzial...

Gemeinschaftsverpflegung im Uberblick:
ca. 13.000 Betriebe in Deutschland
nur eine Handvoll bestimmen den deutschen Markt

T e e T T AT P LT

Cateringunternehmen in Deutschiand

Top 10 GroB-Caterer und Kantinen
Umsatz 2016 in Mio. Euro Umsatzprognose in Mrd. Euro
Angebotsstrukturen: Compass mup 666,0 7,0 oy il

alles rund um die Ernahrung

o1 . . Aramark 471,5
zusatzliche Dienstleistungen SEesem—c————
wie Reinigung oder Wartung Sodexo Services 304,0 =
L
Klih Catering 237,3
Wichtigstes Geschéftsfeld der TOP-30-Unternehmen: S— o 6,0
. Apetito Catering 2231
Betriebsrestaurant, = i,
54 Prozent des Umsatzes wird hier realisiert Dussmann-Service 183,5 4 4 .
s £ 4 = 55 - o s
Sv- 176,8
Cateringbranche 2016 laut DEHOGA: _;a —I R e e s
te 102,9
Umsatz von rund 8,3 Mrd. Euro SOl stering | wila NN 50 et
Apleona Ahr 96,2
_ ) _— - e
Egal ob Kantine oder Altenheim: Primus Service 81,2 B —
Digitalisierung spielt bei allen Unternehmen — ] LA ET
HANDELSBLATT Guellon: gv-praxis, Statista, Eurostat

im Bereich Erndhrung eine entscheidende Rolle,
um zukunftsfahig zu bleiben

R T A A SR U T R

Quelle: Kantine 4.0 — Kluge Teller — Handelsblatt vom 25.10.2017 / REINVENTIS RESEARCH

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




... aber auch mit vielen Herausforderungen und Risiken

Herausforderungen: Risiken:
immer wieder dieselben Gaste versorgen - weiter ricklaufige Subventionsbereitschaft
immer neue Anforderforderungen erfillen - Abbau Sozialleistungen
immer neue flexible Angebote und Aktionen kreieren - zunehmender Kostendruck
heute gelten Betriebsrestaurants als Oasen - wenig geeignete Mitarbeiter verfugbar

zum Wohlfuihlen, zum Auftanken und als

Essenbestellung per Handy-App / Liefergeschaft
wichtige Kommunikationspunkte gp y-APP g

(Lieferando & Co.) drangen weiter in die Betriebe und
Angebotsattraktivitat und Wirtschaftlichkeit stehen Gemeinschaftsverpflegung

im zentralen Fokus flexible Arbeitszeiten und Verschiebungen der Pausen

aktiver Umweltschutz und gesundheitsorientierte

) ) der aufgeklarte Gast
Erndhrung als Selbstverstandlichkeit g

Trends und neue Ernahrungskonzepte fordern immer

Veranderungen der Arbeitswelt —,War of Talents" flexiblere Einrichtung & Ausstattung sowie Technik

Entwicklung hin zu Marken und Systemen mit
ganztagesfahige Einzelkomponenten statt
Kreationen im Menuverbund

schlankere Administration
starkere Lieferantenkonzentration
Blndelung des Einkaufsvolumens

ausschopfen von Kundenpotenzialen
mit Entwicklung neuer Zusatzgeschéafte und Gastkanale

Quelle: Gemeinschaftsgastronomie in Deutschland - DEHOGA — 3. Auflage Stand Juli 2017 — S. 11 | Kantine 4.0 — Kluge Teller — Handelsblatt vom 25.10.2017 | REINVENTIS RESEARCH

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




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!

Uber 50% der Unternehmen erkennen das gegenwartige
Geschaftsmodell als nicht zukunftsfahig!

Prognose: Wegfall der Unternehmen kénnte auch
zunehmendes Risiko fur Wegfall und Konsolidierung fur
die Gemeinschaftsverpflegung bedeuten!

Prognose: Innovation, Digitalisierung, Plan ,B",
ErschlieRung neuer Umsatzquellen und Konzepte sind fur
die Existenzsicherung von Betrieben der
Gemeinschaftsverpflegung schnellstmdglich notwendig!




Der erwartungsvolle Gast... Gastverhalten im Restaurant Gibertragt sich auf Gemeinschaftsverpflegung

Das Restaurant interagiert mit mir in
einer freundlichen, authentischen und
46% gastfreundlichen Art und Weise.
Engage me

Das Restaurant erinnert sich an
mich, an meine Praferenzen und
meine Bedurfnisse.

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

STAKES

Das Restaurant versteht meine
Situation und erhort meine
Bedurfnisse.

Das Restaurant kreiert
Erlebnisse, die mich Gberraschen
und meine Erwartungen
Ubertreffen.

Quelle: Deloitte.com / Through Guests‘ Eyes — Serving up a great restaurant customer experience - 2017

Visual: Deloitte
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten.



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


Der erwartungsvolle Gast... Gastebedurfnisse andern sich je nach Food-Service-Format

Durchschnittlich gewichtete Gasterwartungen nach Food-Service-Format

] sitzen <] mitnehmen ¢ liefern
Engage me 67 58 63

woveme 57 71 70
3% 39 39
oweme 55 55 49
wume 37 47 39

Quelle: Deloitte Consulting LLP 2017 restaurant customer experience survey

Oe®O®

Quelle: Deloitte.com / Through Guests' Eyes — Serving up a great restaurant customer experience - 2017

Visual: Deloitte
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten.




Blick auf andere gastgebende Branchen in USA: Technologie verandert das Spiel

NEXT-GENERATION GUEST EXPERIENCE: WHAT DID CUSTOMERS SAY?

~20%

MCTORISHENU  CUSTONZE BN e
“dastame " THERORDERS AN T0 PLACE ORDER..

Frequency A
of visit  spend / visit

Prefer to

(i | CROERDILN S
LA 1 o BT PAMENT FLEXIBILITY

(e.q. splitting check)

- - casual & @ 48%
28% QSR |3% fast casual Drive through (=) % \\:\/\'

of respondents belong to ) 0 0 0
7% FENERTHAN] 7 ) 46 L o W

——_ LOYALTY PROGRAMS e

—_— 4

am—
N/ 0 ( ) ‘ﬁf’
Loyalty members want: ¢< E—lﬁtaurant 84% =
Discounts —

e e s MBI

W -: sy USE RESTAURANT APP DIRECTLY s want on

to their feedback

Q elle: Deliotte.com / US Consumer Business Next Genera tion Guest Experience 2016

ual: Deloitte
©2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten




Blick auf andere gastgebende Branchen in Deutschland: Nutzung digitaler Angebote

Welche digitalen Angebote aus der Gastronomie/Hotellerie nutzen Sie?

Aus Bevdlkerungssicht nach Altersklassen
Angaben in %

v s I -
Online-Portale oder Apps
gastron. Einrichtung

Online-Bewertungsportale 18

Bezahlen mit dem 17
Handy/Smartphone

und Bestellung Gber Tablets
von zZuhause aus
Online-Rabattaktionen
Essenslieferung ohne 1

eigenen Lieferservice

Kontakiloses 13
Bezahlen (NFC)

Social Media-Auftritt
der gastron. Einrichtung

oo

] 10 19 20 25
Quelle: Ergebnisse einer quantitativen Studie von GIK flir METRO AG (2015)

=

Quelle: https://mww.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

Wer nutzt digitale Angebote aus der Gastronomie/Hotellerie [nach

Altersklassen)?
Aus Bevblkerungssicht nach Altersklassen
Angaben in %
40 36
38 30 34 30 ar
26 29 27
- 25 24
22 22 21
20 17
10
6 &
1
0
Platzreservierung Uber Website der gastron. Bezahlen mit dem
Online-Portale oder Apps Einrichtung Handy/Smartphone
Angaben in %
40

20

35
33
27
19 19
17

13 5 15 15

6 I

4 4,
0

Digitale Speisekarten und Bestellung Uber Online-Essensbestellungvon zuhause aus  Social Media-Auftritt der gastron. Einrichtung
Tablets

Quelle: Ergebnisse einer quantitativen Studie von G fiir METRO AG (2015)

. Jugendliche Junge Erwachsene Singles . Paare ohne Kinder . Paare mit Kindern
1417 Jahre 18-24 Jahre 25-49 Jahre 25-49 Jahre 25-49 Jahre

. Jungsenioren . Ruhestand
50-64 Jahre G5+

Quelle: https://mww.metro-gruenderstudie.de/so-digital-ist-die-branche

Visual: Metro
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten.




Blick auf andere gastgebende Branchen in Deutschland: Digitale Technologien fur den Betrieb

Welche digitalen Technologien nutzen Sie in Ilhrem Betrieb?

Aus Unternehmersicht
Angabenin %

Eigene Website 84

Online-Informations-
beschaffung zur Weiter-
entwicklung des Betriebs

Digitale Buchhaltung
Social Media-Auftritt
Digitale Kassensysteme

Digitale Warenbeschaffung

Interaktivitat in Online-
Bewertungsportalen

Digitale Bestell-/
Buchungssysteme

Marketing tber Apps

Digitales
Personalmanagement

31

20

0 ] 10 15 20 25 30 35 40
Quelle: Ergebnisse einer quantitativen Studie von Gk flir METRO AG (2015)

45 a0 65 70 75 80 83

Quelle: https://mww.metro-gruenderstudie.de/so-digital-ist-die-branche

Visual: Metro
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten.




Blick auf andere gastgebende Branchen in Deutschland: Digitale Technologien fur Gaste

Welche digitalen Technologien bieten Sie Ihren Gasten an?

Aus Unternehmersicht

Bereitstellung von WLAN-
Hot-Spots oder andere
digitaler Dienste

Digitale Information im
Betrieb Ober Wochen-
angebote, Neuigkeiten efc.

Kontaktlosen
Bezahlen (NFC)

Platzreservierungen uber
Online-Portale oder Apps

Eigener Essens-
lieferungsservice

Online-Coupons und
Online-Rabattaktionen

Online-Essensbestellung
von Zuhause aus

Digitale Speisekarte
und Bestellung dber
hauseigene Tablets

Kooperationen bzgl.
Essenslieferungen mit
Dienstleistern

Bezahlen mit dem
Handy/Smartphone

o

Angaben in %

ar

41

41

| ‘

23

—
=

gk

i

o
w

] 10 15 20 29 30 39 40 45 a0

Quelle: Ergebnisse einer quantitativen Studie von GIK fiir METRO AG (2015)

Quelle: https://mww.metro-gruenderstudie.de/so-digital-ist-die-branche

Visual: Metro

© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten.



Blick auf andere gastgebende Branchen in Deutschland: Vorteile und Hirden der Digitalisierung

Worin sehen Sie Vorteile und Hurden bei der Digitalisierung Ihres Betriebs?

Worin sehen Sie Vorteile und Hurden bei der Digitalisierung lhres Betriebs? (Unternehmersicht)

Angaben in %
Zu wenig Zeit
Themen Zu i Bekanntheit
beschaftigen
P pessees
-sicherheit : Image
o Hohere
Zu hohe Kosten R — Gasteirequenz
Fehlende .
Investitions- 41 37 Efftl)aeenterg
sicherheit rbeitsablaufe

CO PP L PO D HP PO 60 6 EPPRE O PP S & O

Cluelle: Ergebnisse einer quantitativen Studie von Gk flir METRO AG (2015)

@® Hirden @ Vorteile

Quelle: https://mww.metro-gruenderstudie.de/so-digital-ist-die-branche

Visual: Metro
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten.




Digitalisierung im Gastkontakt

#gastproblemeeinfachtechnischlosen



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.


Was ist Uberhaupt Digitalisierung?

Digitalisierung: Destination Gemeinschaftsverpflegung 4.0:
Technologie unterstitzt das Geschaftsmodell, - Arbeit fir Caterer effizienter machen und Mitarbeitern das
Prozesse, Interaktion, Kommunikation und Vernetzung Essen entspannter ermdglichen.

der Kundenkontaktpunkte eines Unternehmen.

- Wie weit die Branche in Sachen Digitalisierung ist, dariber
Durch die Nahe zum Gast unterscheidet sich die gibt es keine Untersuchungen.
Digitalisierung in Gastronomie und Hotellerie von

anderen Branchen. Neue mobile technische Lésungen machen den Weg frei

fur die Digitalisierung in der Betriebsgastronomie.
Bei der Umsetzung von Digitalisierung ist besonders
wichtig, wie das Resultat vom Gast und Mitarbeiter

_ Vorreiter sind bargeldlose Bezahlverfahren, die an
angenommen wird.

Aufwertern, Verkaufs- und Kaffeeautomaten sowie an der
Kasse in Kantinen die Abwicklung beschleunigen und fir
»Nicht immer ist gut gedacht gut gemacht, und mit nicht die Gaste komfortabler machen.

funktionierenden digitalen Lésungen verprellt man

schlechtesten falls Gaste.”

Quelle: Kantine 4.0 — Kluge Teller — Handelsblatt vom 25.10.2017 | Digitalisierung am Gast — Herausforderungen in der Umsetzung digitaler Lésungen fir die gastgebende Branche
Nicht nur Chefsache vom 26.10.2017 — INTERGASTRA | REINVENTIS RESEARCH

Visual: Fotolia.com | Zentilla
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten.




Ziele der Digitalisierung in der Gemeinschaftsverpflegung?

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

Informationen in Real-Time" zu bieten (Menus, Zutaten, Herkunft, Allergene, Kennzeichnungspflichten, Frequenz etc.).

Kunden erwarten zunehmend digitale Angebote fur die Verpflegung in ihren Einrichtungen. Diese sollen mehr Komfort
bieten oder Prozessablaufe vereinfachen. Ein Beispiel: ,Easylunch* fiir kleinere und mittlere Betriebe ab 10 Gasten. Online
wird das Essen bestellt, das ein Kurier liefert und dann den Ofen zu einem bestimmten Zeitpunkt damit besttckt.

Insbesondere jingere Konsumenten erwarten, dass sie alle relevanten Informationen rund um die Gastronomie in ihrem
Unternehmen tber digitale Kanale abrufen und mit diesen interagieren kénnen.

Informationsbasierte Entscheidungen treffen, auf Basis von Verkaufsanalysen, integrierten mobilen Loésungen, 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, mallgeschneiderte und spielerische Gasterlebnisse im Betriebsrestaurant, um Gaste zu begeistern,
Marken-/ Betriebsloyalitat aufzubauen, Besuchsfrequenz und den Durchschnittsbon pro Gast zu erhdhen.

Wirtschaftlichkelt optimieren.

Nutzenversprechen an den Gast erfillen.

Quelle: Kantine 4.0 — Kluge Teller — Handelsblatt vom 25.10.2017 | Accenture: Making the Physical Digital (Phygital) fur Restaurants, Quick Serve and Fast Casual | REINVENTIS RESEARCH

© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten.




Wertschopfungskette Gemeinschaftsverpflegung verstehen

Digitalisierung kann an jeder Wertschopfungsstufe ansetzen!

Infrastruktur

.. Personal
Unt_e.rstutzende _ _
Beschaffung
~——

Eingangs- Produktion Marketing & | Ausgangs-
logistik Vertrieb logistik

f

Primare Aktivitaten

Visual: Wertschopfungskette in Anlehnung an Porter | REINVENTIS RESEARCH

© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten.




Was ist ein Gastkontaktpunkt? Was ist eine Gasterlebniskette? I/l

Gastpunktpunkte sind Uberall dort, wo der Gast mit dem
Betrieb vor, wahrend oder nach der Nutzung in Bertthrung
kommt.

Gastkontaktpunkte kdnnen 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

Visual: REINVENTIS

Vor der Nutzung:

Sandartauche | -analyis
Inncvation & Kanzeption
Angebats- | Preispestaltung
Design, Planung und Bau

Kormeption, Planung und
Umnsetrung von Marketing- |
Veriaufsaktivititen

Resarviarungsannahime [
Abfrage Gastewinsehe
und Upselling J Kocrdination

Bereltstelung, Gestaltung,
Beschillderung und Plage
der Parkplites

Gestalung, Beschilderungen,
Bapflanzung, Bestuhlung und
Baleiwchtung

Erffnung Restawrant
Inbetriebnahme Funktionsbersichs

{z. B. Kiiche, Bar, Laden, Lager,
WC, MEnahme- | Liefer-Service)

I

Gaste

l

Aufmerksambest und
Ertscheidung fir das Restaurant

l

Reservierung via Smart-Phone,
Tablet, Internet, Telefax wnd
E-Mail / Alifrage GEstewinche
und Upsedling 3 Tage vor Besuch

!

Anfahrt rum Restawrant

l

Parken vor dem Restawrant

l

AuBenansicht des Restawrants,
der AuBenanlagen und Temasse

© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten.



Was ist ein Gastkontakt? Was ist eine Gasterlebniskette? Il/11

Wahrend der Nutzung:

Betrelen des Restaurants § Push
Empfang / - von Dnline-Angebeten aul Smart-
Location-based Services Phone, Tabiet in Real Time

Nach der Nutzung:

Obersicht | Beleuchbung /
Beschilderungen

L

AuBenansicht des Restaurants,
AuBenanlage und Temrasse

l

Abfahrt vom Parkplatz

L

Beratung, Empfehiung und akihver Management, Beschwerdemnanagement vor Ort
Werkauf vor Ort und via Intemet, Mitarbeiter Annahme [ Koordination und via Internet, Telefon, Telefax
Tedefon, Tebefax und E-Mall & Lieferanten ured E-Mail

{gaf. Mitnzhme oder Lieferung)

L

Familie
Welterempfehlung via Netrwerke .
B wnd Bewertungsportale Freunde .
{ggf. Mitnshme oder Lisferung) st prsmin i Einholen von Feedback der Gase & Bekannte

Buchhaling | Rethaungiweden
Planung & Steverung der
Witk i Rtk

Panung & Umsetrung von Mab-
nahemen zur Ghstebindung (CRM)

Vorbereltung und Dbergabe
des Restaurants bel
Verkauf | Generationswechssl

L

Bindung und Efnnerungsimpuls
fior erneuten Besuch

l

wia E-Mail

Ertscheldung for
ermeuten Basuch

@ X34 FITWINTIS. e Fschos vortetafen. Vst WS - Fonie.on

Quelle: Erlebniskette Restaurant | REINVENTIS RESEARCH

Visual: REINVENTIS
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Weiterentwicklung der Gasterlebniskette

Gasterlebnisse der nachsten Generation: Ein komplett integrierter Ansatz

ERWEITERN:

ANLOCKEN:
Gaste sehen sich die
Restaurant-Website an, um
Mendi, Preise und Standort
zu erfahren.

sehen sich Mitbewerber an

entscheiden sich fir ein
Restaurant

Integriertes Ment, Preise und
Standort (,auf App/ Website)
SEO (Optimierung der
Schisselwdrter fiir die
Internetsuche)
Zusammenarbeit mit Anderen
(z.B. Bewertungsportale)

BETRETEN:
Gaste entscheiden was sie
bestellen / wie
individualisiert wird
bestellen online / per App
oder im Restaurant

Féahigkeiten eines Restaurant fir Gasterlebnisse der nachsten Generation

Individualisierung des
Menis

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

EINLASSEN:
Gaste entscheiden, wie sie
fur ihre Gerichte bezahlen
mochten
Sie zahlen fir alle
zusammen oder es wird
aufgeteilt

Digitales bestellen und
bezahlen (z.B. Uber App,
Website oder Terminal)
Mobile und flexible
Bezahloptionen
Sammlung und
Auswertung von Daten

Quelle: Deloitte.com / US Consumer Business Next Generation Guest Experience 2016 | REINVENTIS Research

Visual: Deloitte

VERLASSEN:

Gaste warten flr Speisen
& Getranke

Schauen nach etwas,
womit sie sich
beschéaftigen kdnnen

Wartezeit-Management
Plattformen

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

Gaste beenden ihre Mahlzeit

Schauen sich ihre
Kundenbindungspunkte an

Interagieren mit Social Media
Geben Riuckmeldung

Entscheiden, ob sie wieder
kommen

Gastbindungsprogramme mit
individuellen Angebote
Analyse und
Kommunikationsplattformen
Social Media Management &
Moderation

© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten.



Rolle des Teams (GV-Manager und seine Mitarbeiter)

Mitarbeiter: GV-Manager:
Fur viele ist Digitalisierung noch immer gleichgesetzt - Abwagung Nutzen, Aufwand, Kosten und Wirtschaftlichkeit
mit Rationalisierung. des Einsatz einer digitalen Losung.
Horen sie, dass in ihrem Betrieb starker in digitale - Eine der gré3ten Herausforderungen bei der
Ldsungen investiert werden soll, geht oft die Angst um, Digitalisierung ist es, die Mitarbeiter und Abtellungen
den Arbeitsplatz zu verlieren. innerhalb eines Betriebs mitnehmen und die Prozesse fur

alle greifbar machen.

Es geht bei Digitalisierung vielmehr darum, Fachkrafte

zu entlasten, damit sie sich wieder starker auf ihre - Mitarbeiter missen an die Hand genommen werden und

eigentlichen Tatigkeiten konzentrieren kdnnen. die Vorteile der Digitalisierung erklart werden, vor allem,
die keine ,Digital“ Natives sind und eventuell gewisse

Vorbehalte oder Angste dem Thema gegeniiber haben.
Mitarbeiter sollten so frih wie moglich in das Projekt zur

Einfihrung einer digitalen Losung eingebunden werden,

um Akzeptanz zu fordern und nur relevante Technologien - Nur solche Digitalisierungsprojekte sollten gestartet

einzufuhren. werden, bei denen das Management und die Mitarbeiter
den Nutzen ganz klar erkennen.

Plan ,B“ haben, wie das Team bei Ausfall der Technologie

den Betrieb weiter aufrechterhalten kénnen. - Um die Akzeptanz zum Einsatz von digitalen Lésungen
sollten die Mitarbeiter eng eingebunden werden und auch
Mitbestimmungsrecht erhalten, welches digitale Konzept
realisiert werden soll.

Quelle: Digitalisierung am Gast — Herausforderungen in der Umsetzung digitaler Losungen fur die gastgebende Branche / Nicht nur Chefsache vom 26.10.2017 - INTERGASTRA

Visual: pixabay.com
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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?


Das digitale Restaurant — wesentliche Elemente (aber es gibt noch mehr)

METRO
ACCSL=RATOR

The Digital Restaurant

powered by !

%

= o
‘ Marketing
Bonus Programs
Financial and Coupons
Feedback and Accounting
Review
_ .
i M
POS Systems
Hygiene and
e Quality Management

3~

Delivery

Table Reservation

Quelle: METRO Accelerator — https://metroaccelerator.com/

Visual: REINVENTIS
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Das Restaurant — heute und morgen | Wie wird es sicher verandern?

Mitarbeiter Men
Training

Menii / POS
Synchronisierung

Automatisierte

Manuelle Bearbeitung der
Annahme der Bestellung
Bestellung
Physische Bargeldlose
Bearbeitung der Bezahlsysteme
Bestellung

. Echtzeit Analysen
Umgang mit & Berichte
Bargeld
Manuelle Download von
Informations- :“m Informationen zu
recherche m A den Gerichten
Manuelle Management von
Kalkulation von Sesatist Informationen (z.B.
Gerichten Allergene, Zusatze)
Hand-

geschriebene
Menis

Automatisierte
Kalkulation von
Gerichten

Digitale Erstellung
von Menus

Quelle: METRO Accelerator — https://metroaccelerator.com/

Visual: REINVENTIS
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Deutsche und globale Technologie-Startups unterstiitzen die Branche mit neuartigen digitalen Problemlésungen

. Germany
@ Global

Grocery delivery services

" ¥ freie TRAVELZOO 'S
POSTMATES 0!!@95&? " PoshPacker*
@ ° SHIPT S @v@

m'eew &;\'!-&t Fresh
tripadvisor

#vipbee (@ GROFERS G Rest n
estauran
# instacart SYSCO  upeyrien & FoodTech

Subscription-based
grocery delivery services

i3

Ll
journy

Couponing

ullrecipes’com

~_—

zenchef

Restaurant finder & travel

.&':a-@

Recipe finder

Online food delivery
services

I

Payment systems

Reservations systems

Restaurant solutions

SoNemmep

Quelle: METRO Accelerator — https://metroaccelerator.com/

Visual: REINVENTIS
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Was muss heute schon?

#kernprozessetechnischunterstutzen



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.


Gemeinschaftsverpflegung ist heute vor allem ,,Grundversorgung*

Quelle: REINVENTIS RESEARCH

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

~-Hunger und Durst stillen®

Snacking (suf3 und salzig)

Kaffee

Getréanke (Softdrinks)

Gesundheitsbewul3te Ernahrung der Mitarbeiter

Fokus Hauptmahlzeiten mit enger Zeitspanne

Gesundheitsférderung durch ,Nudging*

Wohlfiuihloase fur Mitarbeiter und als Ort der
Kommunikation

Produktivitat der Mitarbeiter erhalten

Einfachheit im Ablauf und in der Bezahlung



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 Mal3hahmen fir
Datenschutz (DS-GVO)

Digitale Displays
Gast W-LAN

Musiksysteme

Nutzung von Online-Einkaufsplattformen

Quelle: DEHOGA - Leitfaden zur Digitalisierung :Géste gewinnen — Verwaltung vereinfachen | REINVENTIS RESEARCH/

Visual: Gunnar Nienhaus — Fotolia.com
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten.



Was kann?

#gastproblemlosungentechnischvernetzen



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.


Gemeinschaftsverpflegung entwickelt sich immer mehr hin zur ,Serviceplattform*

24h-Versorgung sicherstellen

Vending-Maschinen / Verkaufsautomaten
(Mahlzeiten, Snacks, Getranke heif3/ kalt)

Essen nach eigenem Rhythmus, nach eigener

Uhrzeit und Projektbedirfnissen erméglichen

Informationsplattform fur gesundheitsbewusste Erndhrung

Betriebsverpflegung und —services als

Markeninszenierung fir das Unternehmen

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

Zusatzliche ,lebensvereinfachende” Services anbieten

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

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



Digitalisierung in der Gemeinschaftsverpflegung - Was kann?

(Bargeldlose) Kassensysteme
Warenwirtschaftssystem

Internetseite

Kalkulation

IT Vorbereitung Buchhaltung (Kreditorenmanagement)
Personalplanung (Arbeitszeiterfassung)
Bewerbermanagement

Onlinevermarktung/ Social Media

Technische und organisatorische Mal3nahmen flr
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

Gastebindungsprogramme
Telefon-Aufladestationen

Table-Top (Bestellung via Tablets am Tisch)
Wartelisten-Management
Mitarbeiterschulung (Lernplattformen, E-Learning)
Energieeffizienz

Finanzmanagement
Lebensmittel-Abfallmanagement
Verlustpravention

Marketing & CRM
Restaurantmanagementsystem

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

Mitarbeiterrekrutierung
Tablet-PoS-Systeme
~White-Label“-Lieferdienste

Online-Services von Schlisselpartnern, die
.lebensvereinfachende” Dienstleistungen und
Lieferungen anbieten

Quelle: CB Insights - The Future of Dining: 89+ Startups Reinventing The Restaurant In One Inforgraphic vom 29.04.2017 | Quelle: Bjorn Radde — Digital Guest Experience | REINVENTIS RESEARCH/

Visual: REINVENTIS
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Technologie vernetzt Gastproblemlosungen

@&5 THERESTAURANT TECH MARKET MAP

WAIT LIST TABLE-TOP SMART KITCHENS GUEST WIFI TABLET POS PLATFORMS ENERGY EFFICIENCY
MANAGEMENT BV, chewbetics zenreach W sHoPkeEP Wordertno. Laddivisw | G rewerhouseoynomcs
QLESS rlosk o W W EE TableSafe BiCrer GASTROFIX -
s — energy
.! presto P d L Lavy @ riccen %
= CLOUDawI S Lumo — e ana

tl 'uch: nstro

MARKETING & CRM
hostme

o [ R tock

Appsyvth - Zipscene ¥venga
#* ReviewTrackers SEVENROOMS

WHITE-LABEL DELIVERY SOFTWARE

@ m-@} @ ChownNow

PHONE CHARGING STATIONS
Z N doblet powermat

STAFFING
& WhenlWork® 2 Plan

shiftgig ©Q vrsee (ZSHIFTS

DIGITAL EMPLOYEE EDUCATION
DISPLAYS
| schogx @
8o L - FINANCIAL RESTAURANT

EMNPLLUG

MANAGEMENT WEBSITES

FOOD WASTE MANAGEMENT - sourcery m
(—bmh’ er‘ltS(I"a‘pS _ O PLATE (O TABLE MINO
RESERVATION PLATFORMS RESTAURANT 'ﬁﬁm‘n
o MANAGEMENT SYSTEMS —
i Restorands
_ CLUBKVIAR {:‘3 HotSchedules ‘—’/ﬁ'h ,’\Agilcncc
Peachworks & Upserve
EZTABLE RESERVE 2“,.._. N Squadie Envysion
R @ ‘“.‘é'-'u k> TORETA SALIDO Otoast
— = SMARTPHONE
INVENTORY MANAGEMENT SYSTEMS PAYMENTS LOYALTY & REWARD PROGRAMS
QOnaminnt  WhieBlemaw < BEVSPOT nNik86 . S?DC“J ".'“:’_‘Cg“;;; SlLevelUp [Edbelly C€Spensge pumxinin
. TRAKBAR - ORDERLY @mﬁum \btrrg'a'nd ';-;.c: vabbedout FIVESTARS T SQ__::Iy Mmogl! Loupe kik()
B owce: B 2 Sptsendey || SROCKeT =]
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Quelle: CB Insights - The Future of Dining: 89+ Startups Reinventing The Restaurant In One Inforgraphic vom 29.04.2017 | REINVENTIS RESEARCH/

Visual: REINVENTIS
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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



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

Was ist zukunftig moglich?

#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.
 



Gemeinschaftsverpflegung als ,,Destination”

, - 24h-Stunden Service-Bereitschaft

Multisenorische Ansprache der Gastesinne

Multi-Serviceplattform fir Versorgung, Services und

vernetzte Schlisselpartner

Selbstlernender Betrieb (Big Data)

Automatisierter Einkauf & Lieferung

Automatisierung von nicht Kernprozessen

S

Interaktion und Kommunikation in Echtzeit
]
>

Markeninszenierung des Unternehmens

- W
' \ , ' } - Erlebnisinszenierung an allen Gastkontaktpunkten
N 4 - ,Vorausdenkende" Gemeinschaftsverpflegung
~

4 .
e
- . : N
; ¢ - Corporate Inhouse-Farming (Tier, Fische, Pflanzen)
. - Erweiterung des Erlebnis ,Kantine* um virtuelle Welten
- . und erweiterter Realitat

Vernetzung von allen Geraten, Produkten und

Dienstleistungen

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



Digitalisierung in der Gemeinschaftsverpflegung - Was ist zuklnftig méglich?

Virtual Reality
(Erweiterung der Realitat in computergenerierten Welten)

Augmented Reality / Wearables
(Erweiterung der Realitat/ Kleidung durch Informationen)

Chat-Bots und Conversational Commerce
(z.B. ,ALEXA")

Multisensorik / Sinnesansprache der Gaste
Erlebnis-Interaktion

3D-Druck

Klnstliche Intelligenz (Al)

Big Data / Crowd-Sourcing

(Wissen von Daten, Géasten und Internet
wird in Gestaltung/ Betriebsfiihrung der
Gemeinschaftsverpflegung eingebaut)

Roboter

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

Synthetic Biology
(z.B. Fleisch im Labor geziichtet)

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

Selbstfahrende Fahrzeuge
(Ubernehmen Teile der Lieferkette)

Quelle: Bjorn 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.



Inamo, London

-

Sakaya, Tokio
.



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



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



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



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

Digitalisierung — ja gerne! Aber wie umsetzen?

#vorgehensweiseverstehen




Denken wie ein

Gastgeber:

Welche Erwartungen
haben meine Gaste?

Welche Mittel habe ich. um
meine Gaste zu betreuen?

Wie kann ich meine Gaste
angenehm Uberraschen?

Wie schaffe ich es, dass
sich meine Géaste bei mir
wohlfuhlen?

Wie erreiche ich einen
nachhaltig positiven
Eindruck zu hinterlassen?
Wie schaffe ich es meine
Gaste zum erneuten
Besuch zu motivieren?

Neues
Denken

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
unterstitzen?

Denken wie ein

Designer:

Wie stelle ich den Mensch
in den Mittelpunkt?

Wie entwickle ich
Einfihlungsvermoégen und
Empathie?

Wie erkenne ich offene
und latente Bedlirfnisse?

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

Wie kann ich vieles einfach
ausprobieren, um die
beste Losung fir ein
Problem zu finden?

Wie finde ich meine
Inspiration, um Probleme
Zu lésen?



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

als Gastgeber

als Unternehmer

und für viele neu:

als Designer


’_—\
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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?


Problem

Fokus Gaste:

. Trendbewusstsein
. Verpflegung

. Gastraum

. Sinnesansprache
. Service

. Flexibilitat

. Erlebnisinszenierung

Prototyp

Fokus Betrieb:

. Management

. Kiche

. Mitarbeiter

. Beschaffung

. Ver-/ Entsorgung
. Schlusselpartner

. Wirtschaftlichkeit

Test LOosung

Fokus Technologie:

. Vermarktung

. Produktion

. Big Data

. Administration
. Kommunikation
. Logistik

. Interaktion



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.
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1. entdecken 2. entwickeln 3. einfihren
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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.


Digitalisierung konkret angehen: Relevante Fragen beantworten

Welche Systeme im Betriebsrestaurant, aber auch im
gesamten Unternehmen sind bereits vorhanden, wo gibt
es Schnittstellen?

Welche Gerate / Systeme funktionieren gut?

Wo gibt es immer Probleme?

Wo sehen die Gaste / Mitarbeiter den grofl3ten Bedarf?
Welche digitalen Technologien nutzen die Kollegen?

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

Was macht das Leben fiir den Gastronomen leichter?

Erleichtert das Produkt die Arbeit und optimiert es die
Ablaufe im Betrieb?

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

Quelle: DEHOGA - Leitfaden zur Digitalisierung :Gaste gewinnen — Verwaltung vereinfachen | REINVENTIS RESEARCH

Visual: J. Jovanovic - Fotolia.com
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten.




Digitalisierung konkret angehen: Projektaufgaben systematisch und professionell angehen

Projekt-Team

Rahmenbedingungen

Funktionales Konzept

Technisches Konzept

Schulung

Betrieb

Wartung

Quelle: REINVENTIS RESEARCH

© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten.

Funktionales Konzept:

>

>

>

>

IST-/ SOLL-Analyse Gemeinschaftsverpflegung
Zieldefinition

Ergebnisse Design Thinking Prozess

Definition Wertschopfungskette/ 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




Digitalisierung konkret angehen: MalRnahmenkatalog fir die Zukunft festlegen

Absichern, ob sie Technologie einen Nutzen bringt und
insbesondere die Ablaufe vereinfacht

Klare Ziele formulieren und an die Mitarbeiter
kommunizieren

Anforderungen wahrend des Projekts mdglichst nicht
sprunghatft verandern

Falls mdglich, Projektleiter benennen und Freiraume
geben

Das Budget sollte definiert sein, aber auch den
Ansprichen gerecht werden

Nicht auf die letzte Sekunde planen und Zeit fur die
Einfihrung lassen

Fachliche Mangel oder fehlendes Know-how eventuell
durch externe Beratung ausgleichen

Betriebliche Strukturen und Technologien mdglichst
aufeinander abstimmen

Schlusselpersonen friihzeitig in das Projekt einbeziehen

Kommunikation rund um die neue Technologie fordern

Schulungen durchfiihren (lassen)

Fur alle Schritte: Akzeptanz und Unterstitzung der
Mitarbeiter gewinnen

Technologie ist Chefsache

Quelle: DEHOGA - Leitfaden zur Digitalisierung :Gaste gewinnen — Verwaltung vereinfachen | REINVENTIS RESEARCH

Visual: F. Oppermann - Fotolia.com
© 2018 REINVENTIS. Alle Rechte vorbehalten.



Fragen & Antworten

#mehrwissenwollen



Vorführender
Präsentationsnotizen
Gerne stehe ich Ihnen jetzt für Fragen gerne zur Verfügung.
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Vorführender
Präsentationsnotizen
Sprechen Sie mit mir!


Diese Prasentation ist nur fur den personlichen 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 zuganglich gemacht werden, ohne eine schriftliche Genehmigung des(r) Autors(en).

Die Préasentation enthalt u.U. Markenbezeichnungen, Abbildungen, Methoden, Beispiele u.a., die lediglich
unterstiitzenden erklarenden 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
Prasentation geandert oder geldscht.

Diese Prasentation wurde im Rahmen Workshopreihe 2018 / 2019 der S&F-Gruppe wahrend einer
mindlichen Prasentation verwendet. Die Préasentation ist keine komplette Wiedergabe der Veranstaltung und
Diskussion. Nutzung der hier vorgeschlagenen Methoden und Vorschlage erfolgt auf eigene Gefahr.

Autor: Erik A. Leonavicius, REINVENTIS

Visual REINVENTIS



Vorführender
Präsentationsnotizen
Schlussbemerkungen




Vorführender
Präsentationsnotizen
Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit!

Entdecken Sie mehr unter:

www.reinventis.com

www.restaurantmarketing.de
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