www.fleischmagazin.de 12|2021 C10278E

Fleischmagazin

FIEiSChalte rn ativen | If:l;jlrcz|Z§II;[lSeC|}sThﬁwrtschaf‘t

Andreas Seydelmann |
Geschaftsfuhrender Gesellschafter

-

Su;da'n

Maschinenfabrik Seydelmann
«Wir produzieren fiir den 4 ,—

v 8
>

Erfolg unserer Kunden”



https://www.seydelmann.com

52

FOODIGITA,

 Autirag 7aarer

)

SLA

BKUCHENS TR R

RUNG

POWERED By s

Das digitalste Haus

am Platzl

SLA hat fiir das Hofbrauhaus Miinchen eine passgenaue IT-Losung
entwickelt, die Produktionsstandort, Hochregallager und Hofbrauhaus
intelligent miteinander verkniipft. Die SLA-Software fiihrt alle Daten
zusammen - von der Lagerung bis zur Zubereitung.

ie Gastronomie steht vor gro-
D fen Herausforderungen. Die

Corona-Pandemie hat den
Fachkriftemangel noch einmal ver-
stdrkt. Obendrein verlangen die stetig
steigenden Anforderungen an Frische,
Qualitdt und Ressourcenmanagement
ein Weiterdenken - auch und gerade
mit Blick auf die Digitalisierung. Micha-
el Sperger, Geschiftsfithrer und Wirt des
Hofbrauhaus Miinchen, hat die Chance
ergriffen und in eine von SLA entwickel-
te, passgenaue IT-Losung investiert, die
das bisherige System abgeldst hat. Die
intelligente Software wertet téglich neue
Daten aus, vernetzt alle wichtigen Pro-
zesse miteinander und optimiert so das
Zusammenspiel von Produktionsstand-
ort, Hochregallager und Hofbrauhaus.

Intelligente
Vernetzung

Vor der Pandemie zdhlte das Hof-
brauhaus am Platzl bis zu 2 Millionen
Besucher pro Jahr. Neben unzdhligen
MafS Bier werden dabei téglich mehrere
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tausend Essen serviert. Das effiziente
Zusammenspiel von Produktion, Lo-
gistik, Kiiche und Service ist da unab-
dingbar: Die Lebensmittel werden am
Produktionsstandort in Brunnthal in
der dort ansdssigen Metzgerei, Backe-
rei und Kiiche so vorbereitet, dass sie
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Digitale Kiichensteuerung
fiir einen just-in-time-Uberblick
in der Kiiche.

im Wirtshaus schnell und frisch weiter-
verarbeitet werden kénnen. Die mit SLA
entwickelte intelligente Vernetzung si-
chert Frische und Qualitét, schont Res-
sourcen und erleichtert gastronomische
Abldufe. Der erste Schritt der Digitali-
sierung bestand darin, das betriebliche
Umfeld prozessorientiert unter die Lupe
zu nehmen und genau zu betrachten,
welche Mafinahmen die Produktivitit
steigern. ,Der wichtigste Schritt, digital
zu werden, bestand fiir uns darin, die
vorhandene Software zu ersetzen, auf
deren Basis wir nicht die gewiinschte
Konnektivitdt, Integritit und Perfor-
mance erreichen konnten. Ein System,
das alle Bereiche vernetzt, spart Zeit
und Geld und ermdglicht wunschgema-
e Transparenz sowie weitere digitale
Entfaltungsmoglichkeiten’, so Sperger.

Die SLA-Software fiihrt alle Daten zu-
sammen - von der Lagerung bis zur
Zubereitung. Produktionsstandort,
vollautomatisches Hochregallager und
Hofbrduhaus sind verkniipft und sor-
gen zusammen mit allen erforderlichen
Schnittstellen dafiir, dass der Materi-
alfluss sich wie von selbst steuert. Das
System hilft sogar dabei, Prognosen fiir
eine bessere Planung und punktgenaue
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SLA hat fiir das Hofbrauhaus Miinchen eine passgenaue IT-Losung entwickelt,
die Produktionsstandort, Hochregallager und Hofbrauhaus intelligent miteinander
verkniipft. Hier im Bild das Hier Hochregallager mit chargengenauer Transparenz.



Bestellungen abzugeben: ,Wir wissen jetzt ge-
nau, an welchen Tagen wir statistisch wie viele
Géste erwarten diirfen und welche Gerichte ty-
pischerweise bestellt werden’, erkldrt Sperger.
Mitarbeiterzahl und Warenvorrat richten sich
nach den erfassten Daten. Eine ,Predictive Arti-
ficial Intelligence” wertet obendrein Daten iiber
Wetter, Trends, Verhaltensweisen und Auslas-
tung aus und visualisiert die Ergebnisse auf echt-
zeitgesteuerten Dashboards. Das verschafft neue
Planungssicherheit und vermeidet Lageriiberka-
pazitdten. Alle notwendigen Lebensmittel stehen
immer dann zur Verfligung, wenn sie gebraucht
werden. Und am Ende kénnen die Erwartungen
der Géste so noch besser erfiillt werden.

Essen werden
bedarfsgerecht zubereitet

Die Bestellungen werden im Wirtshaus vom
Kellner aufgenommen und im Kassensystem
eingetragen, welches direkt mit dem Waren-
wirtschaftssystem und der Kiichensteuerung
kommuniziert. Die jeweilige Zutatenmenge
wird automatisch aus dem Lagerbestand aus-
gebucht. In der Kiiche warten die Kéche schon
an ihren Kochstationen, an denen jeweils ein
Gericht zubereitet wird. Auf einem Bildschirm
sehen sie das nichste zuzubereitende Gericht,
welches das System automatisch zuteilt - natir-
lich so, dass alle bestellten Gerichte pro Tisch
zeitgleich eintreffen. ,Dank der Digitalisierung
konnen wir heute mit sechs Leuten in der Kiiche
stets bedarfsgerecht die Essen zubereiten, ohne
Chaos und just-in-time’; so Kiichenchef Wolf-
gang Reithmeier. Genauso digital gesteuert wird
der Bierausschank. Eine vernetzte Schankanla-
ge dokumentiert die gezapfte Menge Hofbrdu-
bier. Der Kellner gibt die Bestellung ein, das Sys-
tem zapft die frischen Maf§ und die Menge wird
gleichzeitig im Lagerbestand ausgebucht.

,Die Expertise von SLA brachte uns genau den
Schub nach vorn, den wir gesucht haben. Zu-
dem verlief der Ubergang so reibungslos, dass
weder Produktion noch das tigliche Geschéft
eingeschrdnkt wurden, fasst Sperger zusam-
men, betont aber gleichzeitig, dass bei aller
Technik in der Gastronomie immer noch die
Begegnung mit Menschen im Mittelpunkt steht:
,Gastfreundschaft, der personliche Kontakt und
das Lécheln des Gastes lassen sich nicht digitali-
sieren und das ist es, was den Gastronomiealltag
auszeichnet. Die Digitalisierung unterstiitzt uns
aber dabei, diese Werte zu fokussieren.”
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KT-FLEISCHVERARBEITUNGS-
MASCHINEN AUF HOCHSTEM NIVEAU!

KT-ALP Fleischpléatter — Hochste Prézision und Produktivitat!

Der KT-ALP plattet Fleisch und Gefliigel sanft und ohne
Gewichtsverlust in perfekter Prazision. l

m Stufenlose Verstellung von 1,0 - 30,0 mm | =
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Qualitatsparameter:

m Arbeitsdruck 3.000 kg
m Bis zu 800 Steaks/Stunde
m Gleichmégige Fleischdicke
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m Fleisch bleibt beim Braten saftig ==
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Wir bieten auch weitere KT-Spezial- \r
produkte wie zum Beispiel zum Schnei- >
den von Scheiben und Wiirfeln oder T -
Pulled Pork Maschinen. b {:

info@tfoodtechnology.com

www.tfoodtechnology.com
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Mit Technik, die eines
verspricht: Qualitat, die man
am Ende schmeckt.
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