| Robotik und Kl-gestiitztes Gastgewerbe

Birgit Peuker, Markus Gitter & Simon Vollmer

Robotik und Kl-gestitztes Gastgewerbe - Implikationen
fur die berufliche Bildung

Das Gastgewerbe ist eine bedeutsame Branche der deutschen Wirtschaft und hat Einfluss auf
die regionale, nationale und globale nachhaltige Entwicklung. Um den Herausforderungen der
Zukunft gerecht zu werden, braucht es innovative und passgenaue Losungen. Eine Moglichkeit
bietet der Einsatz von Robotik und Kiinstlicher Intelligenz in gastronomische Abldufe, um Pro-
zesse zu automatisieren, zu optimieren und neue Arbeitsprozesse zu generieren.
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Robotics and Al-driven hospitality industry — Implications for
Vocational Education

The hospitality industry is a significant sector of the German economy and has an impact on
regional, national and global sustainable development. To meet future challenges, innovative
and sustainable solutions must be found. One way to overcome these challenges is through the
use and integration of robotics and artificial intelligence in gastronomic processes, to automate,
optimize and generate new work processes.
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1 Einleitung

Das Gastgewerbe ist laut Statistischem Bundesamt die fiinftgrofite Wirtschaftsein-
heit nach Anzahl der Unternehmen in Deutschland' und stellt einen wichtigen Wirt-
schaftsfaktor dar, der unmittelbaren Einfluss auf 6kologische, 6konomische und so-
ziale Ziele hat. Aktuell steht die Branche — so wie andere Branchen auch — vor
groBen Herausforderungen wie dem Klimawandel, der digitalen Transformation,
dem Fachkriaftemangel und den jlingsten Krisen der Pandemie sowie der kriegsbe-
dingten Inflation. Um diesen aktuellen, aber auch zukiinftigen Herausforderungen
gerecht zu werden und ihnen aktiv entgegenzutreten, miissen innovative und nach-
haltige Losungen gefunden werden, die oft ein Neu- und Umdenken traditioneller
Konzepte und Arbeitsprozesse sowie gewohnter gastronomischer Ablaufe erfordern.
Eine Moglichkeit diesen Herausforderungen zu bewdéltigen, sind der Einsatz und die
Integration von Robotik und kiinstlicher Intelligenz (KI) in gastronomische Ablaufe,
um Prozesse zu automatisieren, zu optimieren und neue Arbeitsprozesse zu generie-
ren. In 6kologischer, 6konomischer und sozialer Sichtweise hat das Robotik- und
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KI-gestiitzte Gastgewerbe Potentiale, um u. a. nachhaltiges Handeln in vielfaltiger
Hinsicht zu ermoglichen, dem Fachkraftemangel entgegenzuwirken, die gastrono-
mischen Berufe attraktiver zu gestalten sowie eine Entgrenzung von Arbeitszeit
ohne menschliche Belastung umzusetzen.

Dies wird im vorliegenden Beitrag entlang von vier gastronomische Hauptar-
beitsfelder verdeutlicht: dasjenige der (1) Managementaufgaben, der (2) kulinari-
schen Innovationen, des (3) Gésteservices und der Gésteberatung sowie der (4) Hy-
giene und Reinigung sowie vier zentrale Technologien: Servicerobotik,
Reinigungsrobotik, 3D-Lebensmitteldruck und KI-Software. Deren Einbezug in und
Potentiale fiir das Gastgewerbe werden im Folgenden mit Fokus ,,Technik*, dann
mit dem Fokus ,,Berufsfeld” und schlieBlich mit dem Fokus ,,Bildung® analysiert.
Der Beitrag beleuchtet zunichst den aktuellen Stand des Digitalisierungsgrades des
Gastgewerbes in Deutschland und beschreibt einzelne innovative Technologien fiir
diese Branche. Im Anschluss wird die Implementierung von Robotik- und KI in ein
nachhaltigkeitsorientiertes Gastgewerbe legitimiert, indem unterschiedliche Potenti-
ale aufgezeigt und Hemmnisse diskutiert werden. Daraus werden Bildungsimplika-
tionen fiir Betriebe und (Hoch)Schulen abgeleitet und ein Ausblick gegeben.

2 ,Fokus Technik“: Robotik- und Kl-gestitztes
Gastgewerbe

2.1 Digitalisierungsindex des Gastgewerbes

Der Report des Digitalisierungsindex Mittelstand 2021/2022 analysierte auf Basis
einer Online-Befragung von 2000 mittelstdndischen Unternehmen in Deutschland
den Grad der Digitalisierung von gastronomischen Betrieben mit besonderem Fokus
auf Nachhaltigkeit und Klimaschutz. Fiir die Gastronomiebranche erfasste der Re-
port einen Digitalisierungsindex von 57 von 100 mdglichen Punkten (Deutsche Te-
lekom AG, 2022, S. 2). Dariiber hinaus wurde festgestellt, dass die Corona-Pande-
mie digitale Geschiftsmodelle gefordert und so die Bereitschaft und die
Sensibilisierung der Unternehmen fiir die Implementierung digitaler technischer In-
novationen beglinstigt hat. Weit verbreitet ist bereits die Bereitstellung von Online-
Reservierungssystemen. Immer mehr Restaurants, Hotels und Cafés ermoglichen
den Kundinnen und Kunden, Reservierungen online durchzufiihren. So kdnnen so-
wohl Zeit gespart als auch Fehler minimiert werden und Betriebe konnen Géstepra-
ferenzen und Buchungsdaten besser verwalten und statistisch fiir ihr Marketing und
ihre Angebotspassung auswerten (ebd.).

Bestehende Kundenbeziehungen werden mittels Customer Relationship Management
(CRM) analysiert. So werden zunehmend Unternehmensentscheidungen getroffen (iiber
Offhungszeiten, Angebotspalette, Kundenpflege und Unternehmensrentabilitit). Die
Dateneinpflege, -auswertung, -interpretation und das Ableiten von Strategien bestimmen
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im Unternehmen das Marketing, Produktion, Entwicklung, Vertrieb und Service. (Peu-
ker, 2019, S. 20)

Dariiber hinaus sind die Bereitstellung eines Online-Lieferservices, von Online-
Speisekarten oder das kontaktlose Bezahlen (32% der Befragten) im Gastgewerbe
implementiert (Deutsche Telekom AG, 2022, S. 3). Insbesondere letzteres ermdg-
licht die Zahlung iiber kontaktlose Karten, mobile Geldbdrsen oder QR-Code-
Scanning und schafft so eine einfachere und vielféltigere Rechnungsbegleichung fiir
Giste und eine schnellere Abwicklung, sowie eine verbesserte Datensicherheit und
personalisierte Angebote.

Auch das Interesse des Gastgewerbes an KI wurde geweckt. 54 % der befragten
Unternehmen schétzen Kl-gestiitzte Systeme als relevant fiir ihr Unternehmen ein,
wobei nur ein geringer Anteil der Befragten konkrete Pldne und Implementierungs-
ideen hat (ebd., S. 3). 77% schitzen den Stellenwert von Nachhaltigkeit in ihrem
Geschaftsmodell hoch ein, wobei 45% versuchen, den Produktionsprozess durch den
Einsatz digitaler Tools nachhaltiger zu gestalten. Trotz der bereits bestehenden Be-
reitschaft, Arbeits- und Geschéftsprozesse nachhaltig und digital zu innovieren, sind
Forder- und Weiterbildungsmoglichkeiten des Unternehmens und des Personals in
diesem Kontext den Unternehmen selbst nicht bekannt (ebd., S.4).

Die Implementierung von Robotik-Technologien ins Gastgewerbe ist ein sich
exponentiell entwickelndes Feld. Laut der Marktforschungsorganisation Mordor In-
telligence wurde der Markt fiir Servicerobotik im Jahr 2020 weltweit auf 23,6 Mil-
lionen US-Dollar geschétzt und soll bis 2026 212,6 Millionen US-Dollar erreichen.
Im Prognosezeitraum (2021-2026) wird eine jahrliche Wachstumsrate von 44,9%
erwartet (Mordor Intelligence, 2020).

2.2 Robotik und Kl - innovative Technologien im Gastgewerbe

Im vorliegenden Beitrag liegt der Fokus auf den Technologien Servicerobotik, Rei-
nigungsrobotik, 3D-Lebensmitteldruck und KI-Software, denn diese haben das Po-
tenzial, die gastronomischen Arbeitsprozesse effizienter zu gestalten, zu revolutio-
nieren und neue Aufgaben und Kompetenzanforderungen an alle Akteure zu stellen.
Gleichzeitig wird die Umweltbelastung in Hinblick auf Ressourcenschonung und
nachhaltiges Handeln reduziert sowie eine Gestaltung der digitalen Transformation
ermdglicht, wenngleich hierbei die ressourcenintensive Herstellung der Geréte be-
riicksichtigt werden muss.

Robotik-Technologien haben insbesondere im Zuge der Corona-Pandemie sowie
des bereits zuvor bestehenden aber erheblich verstirkten Fachkréiftemangels an Be-
deutung gewonnen. Im Fokus steht dabei vor allem die Servicerobotik, die die Arbeit
am Gast im Kontext des Speisen- und Getrankeservices unterstiitzt und deren Einsatz
im Gastraum durch eine breite Medienberichterstattung bereits wahrgenommen
wurde (Blocher & Alt, 2020). Serviceroboter sind in der Lage, eine Vielzahl an
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Tellern und Getrianken zu servieren und abzurdumen und konnen auf diese Weise
die Effizienz des Servicepersonals erhéhen. So findet Servicerobotik vor allem Ver-
wendung als sogenannte ,,Laufer”, welche dazu eingesetzt werden, Speisen zu den
Tischen zu transportieren oder benutztes Geschirr in die Kiiche zurilickzubringen.
Dadurch konnen die Mitarbeitenden korperlich und mental entlastet werden, indem
u. a. der Bewegungsapparat geschont und Erkrankungen vorgebeugt, einer Ermii-
dung durch unterfordernde Téatigkeiten entgegengewirkt und durch ein ordentliches
und sauberes Arbeitsumfeld auch in den Stof3zeiten die Arbeitszufriedenheit erhoht
und der Stress gesenkt wird. Fachkrifte konnen somit mehr Zeit fiir die Interaktionen
mit den Gésten im Bereich der Beratung und Betreuung aufbringen, verkaufsfor-
dernd agieren und Géstewiinschen schneller und direkter nachkommen. Zusétzlich
wird Robotik als ,,Gastgeber” und Unterhalter eingesetzt, indem sie die Géste be-
griifit und auf der Basis vorprogrammierter Sprachausgaben, die durch allgemeine
Verhaltensweisen (Stimmmodulation, Lachen, Bewegung etc.) unterhilt. Je nach
technischen Spezifikationen sind Roboter auch in der Lage, einfachere inhaltliche
Fragen der Géste zu beantworten und mit ihnen rudimentér zu interagieren (z. B.
Speisenempfehlung nach zuvor abgefragten Praferenzen). Der Einsatz von Service-
robotik kann somit auch das Gésteerlebnis verbessern (Berezina et al., 2019).

Einen weiteren Einsatz erfahren Robotik-Systeme in der Kiiche, wo sie als Hilfs-
mittel fiir wiederkehrende und standardisierte Routinetéitigkeiten eingesetzt werden,
wie z. B. Reinigungsarbeiten und Speisenzubereitung. Hierbei ibernehmen die Ro-
boter entweder Teilschritte oder (in ersten Erprobungen) die komplette Zubereitung
eines Gerichts. Der Einsatz von Robotik zielt darauf ab, die Speisenzubereitungszeit
zu reduzieren, die Produktivitét kosteneffizient zu erhhen und die Qualitét der Spei-
sen durch eine standardisierte Zubereitung kontinuierlich zu gewihrleisten. Insbe-
sondere vollautomatisierte Restaurants setzen auf die Innovation des Robotik-Ein-
satzes, um als Vorreiter die Kundinnen und Kunden anzuziehen (Ivanov & Webster
2019; Berezina et al., 2019; Blocher & Alt, 2020).

Neben Standardisierungsbestrebungen bieten Robotik-Technologien gleichzei-
tig eine niedrigschwellige Moglichkeit, die Individualisierung von Speisen in lau-
fende Arbeitsprozesse zu integrieren. Beispielsweise ist iiber den 3D-Lebensmittel-
druck die Kreation neuer Lebensmittelformen, frisch zubereiteter Kreationen sowie
die eingeschriankte Personalisierungsmoglichkeit in Bezug auf Geschmack und Aus-
sehen (z. B. Dekorationselemente etc.) moglich. Auch ist eine exponentielle Weiter-
entwicklung der 3D-Lebensmitteldruck-Technologien zu erwarten, sodass sich hier
die Einsatzmdglichkeiten ausweiten werden. Sie ermoglichen Functional Solutions
und die Produktion in LosgroBe 1 auch fiir Klein- und Mittelbetriebe (Peuker, 2019,
S. 20) und fordern hierbei das eklektische Verbraucherverhalten der ,,optimalen Be-
darfsdeckung zur eigenen Lebensform nach eigenen Wertmalstdben® (ebd., S. 18).
Aktuell besteht die Moglichkeit der ,,Mass Customization bis zur Losgréfle 1 ohne
zusitzliche Kosten® (Lotzbeyer & Babel, 2019). Das bedeutet, dass gastronomische
Betriebe durch den 3D-Lebensmitteldruck eine einmalige Produktion (z. B. Her-
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stellung von 50 Marzipan-Desserts mit individualisiertem Firmenlogo) ohne zusétz-
liche Kosten fiir die kostenaufwéndige Herstellung von Gussformen umsetzen kon-
nen. Es erscheint potenziell moglich, dass die Personalisierung von Lebensmitteln
in Bezug auf Nahrstoffe und deren Anreicherungen technisch umsetzbar wird und
sich so die LosgroBle exponentiell erweitern wird, bis hin zu einer massentaugli-
chen/wirtschaftlichen Personalisierung von Lebensmitteln entlang deren Inhaltsstof-
fen und deren Positionierung im Lebensmittel.

Die Gastronomiebranche sieht in Robotern vielversprechende Moglichkeiten fiir
die Steigerung von Effizienz, Qualitdt und Kundenorientierung sowohl in der Kiiche
als auch beim direkten Service am Gast. Eine Darstellung einer Auswahl an bereits
verfligbaren Robotern fiir die Gastronomie erfolgt in Tabelle 1.

Tab. 1: Exemplarische Auswahl von Robotik in der Gastronomie (Quelle: eigene Darstel-

lung)
Bezeich- | W3 BellaBot KettyBot CR700 Temi 5.0
nung
Hersteller | Keenon Pudu Pudu ADLATUS | Roboterly Procusini
Robotics Robotics
Einsatz- Léufer Léufer Kunden- Reinigung Kunden- 3D-
gebiet interaktion interaktion Lebensmittel
drucker

KI als separierte Software-Systeme (aul3erhalb von Robotik) sind vor allem in den
wirtschaftlichen Handlungsfeldern der Lebensmittelbestellungen und der Preiskal-
kulation zu finden. So kénnen die Bestellungen automatisiert und beispielsweise je
nach Wetterprognose die zu erwartenden Gistezahlen (z. B. in Betrieben der Aus-
flugs- und Feriengastronomie) ermittelt und entsprechende Warenbestellungen ge-
tatigt werden. Auch Preisschwankungen von Lebensmitteln kdnnen erfasst und im
Nachgang der Speisenpreis angepasst werden. Eine flichendeckende Implementie-
rung von KI in das Gastgewerbe ist noch nicht erfolgt. Dies konnte an dem fehlenden
Wissen iiber bestehende berufsfeldspezifische Programme und Tools oder auch an
der Tatsache liegen, dass erst wenige berufsfeldspezifische KI-Programme existie-
ren. Gleichzeitig bietet KI eine Vielzahl an Potentialen und Chancen, die es gilt fiir
das Gastgewerbe auszuschopfen. Von dem zuvor vorgestellten Fokus auf die tech-
nischen Moglichkeiten richtet sich dieser im Folgenden auf vielerlei Potenziale der
Implementierung von Robotik und KI im gastgewerblichen Berufsfeld.
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3 ,,Fokus Berufsfeld“: Robotik- und Kl-gestutztes
Gastgewerbe

3.1 Potenziale der Implementierung von Robotik und Ki
3.1.1 Férderung der Nachhaltigkeit

Robotik und Nachhaltigkeit scheinen zunichst nicht viele Synergien aufzuweisen.
Bei néherer Betrachtung und Auslotung verschiedener Einsatzmoglichkeiten zeigen
sich jedoch in 6kologischer, 5konomischer und sozialer Hinsicht viele Uberschnei-
dungen und entsprechende Arbeitsfelder mit Innovationspotential (vgl. Abbil-

dung 1).
Okonomie
N Okologie \
1 Soziales
Meniiplanung,
Management- Preiskarl)kulaticg)n
/ aufgabe Personaleinsatz
/V, — 3D-Lebensmitteldruck
| Kullnar}sche und Neuentwicklung
‘ Innovationen von Gerichten
Robotik & KI
' ] 5 Kundenzufriedenheit,
® Gisteservice Kundengewinnung
/ und -beratung Gamification
) \ Energi i
2 ncrglccrspamls,
\\ Hygile.ne und Dosierungs-
Reinigung optimierung

Abb. 1: Darstellung der gastronomischen Hauptarbeitsfelder und Innovationspotentiale
(Quelle: eigene Darstellung)

Nachhaltigkeit sollte im Gastgewerbe ein in allen beruflichen Tétigkeiten, Arbeits-
prozessen und Verfahren wirkendes integratives Prinzip sein (vgl. BIBB, 2021). Die
Potenziale des Einbezugs der technischen Innovationen liegen vor allem in der effi-
zienteren Energie- und Ressourcenschonung (z. B. Dosierung von Reinigungsmit-
teln), der Unterstiitzung von sozialer Verantwortung gegeniiber Angestellten (z. B.
Erhohung der Work-Life-Balance) sowie der Reduktion von Belastungen fiir
Mensch und Umwelt (z. B. Entlastung von Service- und Kiichenpersonal). Damit
verbunden ist die Steigerung von Effizienz und Qualitdt der Dienstleistungen und
somit die Zufriedenheit der Kundschaft. In Zeiten von Fachkréiftemangel kann es
auch die Existenzsicherung des Unternehmens bedeuten, wenn Robotik fehlendes
Personal ersetzt. In erster Linie sollte sie vorhandene Fachkrifte unterstiitzen, den
Beruf attraktiver machen und somit der Gewinnung von Fachkriften und
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Auszubildenden dienen. Tabelle 2 expliziert vielfiltige Potenziale entlang der
Hauptarbeitsfelder und der drei Nachhaltigkeitsdimensionen.

Tab. 2: Potenziale von Robotik und KI zum nachhaltigen Wirtschaften (Quelle: eigene Dar-

stellung)
Aufgaben/ Okonomie Okologie Soziales
Technologien
Meniiplanung | Kl-gestiitzte Rezepter- | Saisonale, regionale Le- Hoéhere Kundenzufrie-

stellung — verfiigbare,
bezahlbare Lebensmit-
tel

bensmittel, Lebensmittel-
haltbarkeit, KI-gestiitzte
Vorausplanung/Prognose
des Kundenbedarfs, Fokus
nachhaltige Ernahrung,
Abfall-Management

denheit, stiarkere Bin-
dung zu regionalen Pro-
dukten,
Arbeitserleichterung

Marktanalyse, agile
Reaktionen ermogli-
chen

Automatisierung der Be-
standsaufnahme

Ermoglichung fairer
Preisegestaltung,
Einbindung regionaler
Lieferanten

Geringere Fahrtkosten,
Sicherung gleichblei-
bender Qualitit (weni-
ger fehleranfallig)

Geringere CO: Bilanz,
Stérkung regionaler Rdume
und Ballungszentren ent-
lasten, Aufrechterhaltung
von Gastronomie in landli-
chen Regionen

Familien- und Lebensge-
rechtigkeit, Work-Life-
Balance, Arbeitnehmer-
zufriedenheit, Stressre-
duktion beim Personal

Kostenersparnis weni-
ger Lebensmittelab-
fall; Zeit- und Kosten-
effizienz, Freigabe von
Zeitressourcen iiber
automatisierte Herstel-
lung (z. B. von Routi-
netétigkeiten), Kun-
dengewinnung iiber
Textur- und Struktur-
modifizierung,

Reduktion von Lebensmit-
telverschwendung tiber die
Neukonzeption von Ge-
richten mit (noch) vorhan-
denen Lebensmitteln,
ErschlieBung neuer Le-
bensmittelquellen (Insek-
tenpulver, Algen etc.)

Vereinfachung altersge-
rechter Ernahrung (z. B.
Texturmodifizierung bei
Schluckbeschwerden,
aber Geschmackerhal-
tung, (Pflege: Medika-
tion iiber Lebensmittel)

=
P
=
<
2P
: .
E Preiskalkula-
9 tion
£
@
)
«
=
«
= Personalpla-
3 nung
u. a. 3D-Le-
bensmittel-
™ druck und (KI-
= g .
22 gestiitzte)
=N Neuentwick-
=]
5 s lung von Ge-
Q e richten
=
o -
>
unterstiitzende

Servicerobotik

03 Giisteservice & -beratung

Gamification — Ver-
kaufsforderung / Bil-
dungsanreiz in Gastro-
nomie, Robotik-
gestiitzte
Kundengewinnung,
Unterstiitzung des Ser-
vice- und Kiichenper-
sonals, Effizienzstei-
gerung v. a. in
Grofibetrieben

Keine Papierspeisekarte,
Verbraucherbildung durch
KI-gestiitzte Interkation
mit dem Gast, Sensibilisie-
rung in Menschen & Robo-
tik-Interaktion, Kommuni-
kation des nachhaltigen
Speisenangebotes

Kundenerlebnis erhohen,
Potenzial und Begren-
zung bei Kundenbe-
schwerden und Kritik,
Distanz und Néhe, zwi-
schenmenschliche Inter-
aktionen, Stressreduk-
tion beim Personal, mehr
Zeit fiir die Arbeit am
Gast durch Reduktion
von Routinetdtigkeiten

o Unterstiit-

§ 5 zende Reini-
=] gungs- und

E I~ Desinfektions-
S robotik

Kosten- und Energie-
ersparnis, Unterstiit-
zung des Personals,
Entgrenzung von Ar-
beitszeit

Richtige Dosierung von
Reinigungsmitteln, richtige
Reinigung als Schutz vor
Krankheit

Prekédre und wenig wert-
geschitzte Tatigkeiten
werden technologisch
unterstiitzt/iibernommen
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Exemplarisch kann an dieser Stelle das Handlungsfeld zwei ,,Kulinarische Innovati-
onen“ im Hinblick auf die 6kologische und 6konomische Dimension expliziert wer-
den. 3D-Lebensmitteldrucker haben das Potenzial, der Lebensmittelverschwendung
entgegenzuwirken. Dies betrifft beispielsweise Lebensmittel, die aufgrund Ihrer As-
thetik in der Gastronomie nicht mehr zum Verzehr angeboten werden (z. B. Brok-
kolistiele, Abschnitte von Fleisch/Wurst etc.). Hier konnten eine Texturmodifizie-
rung und Umgestaltung bzw. Formgebung der Entsorgung entgegenwirken, da ein
Verkauf und Verzehr ermoglicht wird. Ebenfalls konnten durch die neue Formge-
bung neue Lebensmittelquellen erschlossen werden, die sonst vom Gast abgelehnt
werden, wie beispielsweise beim Angebot von Insekten zum Verzehr. Von den In-
dividuen vor allem wegen des Aussehens abgelehnt kdnnten die neue Textur und das
Aussehen Akzeptanz hervorrufen und auch so eine gute Alternative zum Fleisch-
konsum sein. Ebenso kdnnten nachhaltige Zutaten wie Algen in den Druckprozess
miteinbezogen werden.

Robotik und KI in der Gastronomie koénnen demnach u. a. die Ressourcenscho-
nung, die Schadstoffverringerung, die Belastung von Menschen, die Regulierung des
Abwassers, die Schonung von Lebensmitteln sowie das Verhiltnis von Menschen
und Umwelt unterstiitzen. Erste Forschungserfolge sind bei der Produktion von ge-
drucktem In-Vitro-Fisch-Filet-Ersatz zu verzeichnen. Dieser Ersatz stellt eine mog-
liche Losung fiir die Uberfischung dar, wobei keine sensorischen Unterschiede zu
»echtem* panierten Fischfilet zu verzeichnen sind (afz, 2021, S. 22-37).

3.1.2 Dem Fachkréftemangel entgegenwirken

Der Einsatz von Robotik birgt neben der Ermdglichung des nachhaltigen Handelns
und Wirtschaftens zudem das Potenzial, den Fachkréiftemangel, insbesondere im
landlichen Raum auflerhalb der Ballungszentren zu mindern und die Aufgabe l4nd-
licher Gasthofe zu reduzieren (Wirtschaftsministerium SH, 2022, S. 62). So kann
eine Forderung des Verbleibs sowie die Gewinnung von Fachkréften durch eine At-
traktivitatssteigerung der Berufe und der Arbeitsprozesse erfolgen. Durch das Inno-
vieren ,.traditioneller Tatigkeiten wie z. B. der Service am Gast oder die Zuberei-
tung von Lebensmitteln durch Robotik und KI, werden neue Herausforderungen und
Kompetenzanforderungen an die Beschiftigten gestellt, welche zugleich motivati-
onsforderlich sein kdnnen. So konnten sich Jugendliche fiir das Berufsfeld entschei-
den, da hier neue Technologien zum Einsatz kommen. Fachkréfte konnten aufgrund
der neuen Anforderungen sowie durch die Erleichterung der Arbeit iiber Technolo-
gien hinsichtlich physischer, mentaler und geistiger Anstrengung sowie Schonung
der Zeitressource zum Verbleib angeregt werden.

Fachkriftesicherung und -gewinnung ist ein zentrales Anliegen aktueller wirt-
schaftspolitischer Zielstellungen (BMAS, 2022). So fiigt sich die Thematik der Im-
plementierung von Robotik und KI in gastronomische Abldufe in einen auch poli-
tisch getriebenen Diskurs ein. Die Férderung der Sicherung und des Verbleibs von
Fachkraften sowie die Gewinnung durch Attraktivititssteigerung sind bspw. zentrale
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Punkte der Landesprogramme ,,Arbeit 2014-2020% gewesen. Zudem kniipft die The-
matik auch in andersspezifische Diskurse wie bspw. die Tourismusstrategie Schles-
wig-Holsteins an. Durch Sensibilisierung und Bildung soll das Berufsfeld zu tech-
nologiegestiitzter Nachhaltigkeit gefithrt werden (Wirtschaftsministerium SH, 2022,
S. 62). Damit verbunden ist die Attraktivititssteigerung und Imageverbesserung der
gastgewerblichen Berufe, die Verbesserung der Arbeitsbedingungen flir Mitarbei-
tende sowie die Unterstiitzung und Verbesserung der Personalentwicklung/-bin-
dung. Robotik und KI bieten diesbeziiglich Moglichkeiten, diese Ziele zu erreichen.
Dariiber hinaus zeigen beispielsweise Ergebnisse der Kienbaum-Studie fiir die struk-
turschwache Grenzregion Schleswig-Holstein den hohen Bedarf an Forderung der
strukturstirkenden Positionen. Diese werden in einem nachhaltigen Tourismus und
der lebensmittelverarbeitenden Wirtschaft als Wirtschaftssektoren und einer Attrak-
tivitdtssteigerung des landlichen Raumes durch (Aus-, Fort- und Weiter-)Bildung in
den Transformationsthemen Nachhaltigkeit und Digitalisierung verortet (Kienbaum,
2020, S. 13-15). Robotik und KI kénnen demnach insbesondere in ldndlichen Regi-
onen unterstiitzen, Betriebe wirtschaftlich und generell aufrecht zu (er)halten.

Im Kontext der Wirtschaftlichkeit zeigen erste Einblicke aus Best-Practice-Bei-
spielen, dass gastronomische Betriebe durch den Einsatz von Robotik in betriebli-
chen Prozessen eine verbesserte Kundeakquise iiber die Neuerung der Technologien
erzielen und sich daraus eine hohe Akzeptanz bei Kundinnen und Kunden ableiten
lasst (Storch, 2023). So wird insbesondere der Eventcharakter des Einsatzes von Ro-
botik hervorgehoben. Gleichzeitig wird die Effizienz der Arbeitsprozesse gesteigert,
da nun mit gleichem Personaleinsatz eine hohere Zahl an Gésten bedient werden
konnen.

3.2 Legitimation und Grenzen der Implementierung

Neben den aufgezeigten Potentialen miissen jedoch auch Hindernisse und Heraus-
forderungen bei der Implementierung iiberwunden und Grenzen beriicksichtigt wer-
den. Insbesondere gastronomische Prozesse sind oft dynamisch und erfordern eine
hohe Flexibilitdt und agile Arbeitsweisen von den Beteiligten. Meniis konnen sich
andern, neue Gerichte entstehen, unvorhergesehene Situationen auftreten (z. B. Aus-
fall von Geriten). Die Robotik- und KI-Systeme miissen in der Lage sein, schnell
angepasst zu werden und neue Aufgaben zu erlernen, um mit diesen Veranderungen
umzugehen. Erginzend hierzu miissen Beschiftigte und Betriebsleitungen in der
Lage sein, mit entsprechenden Situationen umzugehen und die Robotik- und KI-
Systeme an die neuen Gegebenheiten anzupassen (z. B. neue Routen programmie-
ren). Dies erfordert ein hohes Mal3 an technischem Systemverstidndnis sowie fiir
komplexe Systemzusammenhinge. Herausforderungen bestehen ebenfalls im Kon-
text der Interaktion zwischen Menschen und Robotik sowie der dahinterliegenden
Akzeptanz und Ethik (Storch, 2023). In der Gastronomie ist der Kundenkontakt von
groBer Bedeutung. Gepragt ist dieser Kontakt (meist) durch personliche und

62



Robotik und Kl-gestutztes Gastgewerbe |

individuelle Interaktionen mit dem Servicepersonal. Robotik hat im Zuge des Fach-
kraftemangels das Potential, die Prozesse im Betrieb aufrecht zu erhalten, auch wenn
ein Personalmangel herrscht. Hierbei ergeben sich zwei Spannungsfelder. Einerseits
konnen sich die Betriebe gezwungen sehen, Servicerobotik einzusetzen, um den
gastwirtschaftlichen Betrieb aufrecht zu erhalten. Andererseits sehen die Fachkrifte
ihr charakteristisches und fachliches Distinktionsmerkmal — den Service am Gast
sowie die Organisation von gastronomischen Prozessen — infrage gestellt. Dies kann
zu einer ablehnenden Haltung der Fachkréfte gegeniiber der Servicerobotik fithren.
Ebenso muss auch mit einer fehlenden Akzeptanz auf Seiten der Kundinnen und
Kunden gegeniiber der neuen Technologie gerechnet werden, weil durch diese das
Gefiihl der ,,Gastlichkeit” schwindet. Diese Vermittlung zwischen den moglichen
Angsten der Fachkrifte, Zwingen des Betriebs und der Technologieskepsis der
Kundschaft stellt einen sensiblen und kritischen Punkt bei der Einfiihrung von Ro-
botik und KI dar. Die Herausforderung besteht darin, Roboter und KI-Systeme so zu
gestalten, dass sie addquate menschendhnliche Interaktionen bieten konnen, ein-
schlieBlich des Verstandnisses von Sprache und Dialekt, Emotionen und individuel-
len Bediirfnissen, um kundenorientiert handeln zu konnen. Die Implementierung von
Robotik und KI in gastronomische Prozesse kann hohe Kosten mit sich bringen. Die
Anschaffung und Wartung von Robotern sowie die Entwicklung individueller KI-
Systeme erfordern erhebliche Investitionen. Fiir viele gastronomische Betriebe, ins-
besondere kleinere Unternehmen, kann dies eine finanzielle Hiirde darstellen
(Storch, 2023).

Dennoch verweisen die Prognosen deutlich auf einen exponentiellen Einbezug
der neuen Technologien (insbesondere der Servicerobotik), sodass eine breite Masse
der Bevolkerung in Kontakt mit den Systemen gekommen ist bzw. kommen wird.
Die Legitimation der Einfiihrung und Nutzung von Robotik und KI-Unterstiitzung
im Gastgewerbe fasst die folgende Textausgabe des Chat-Bots ChatGPT zusammen,
welche auf die Aufforderung hin generiert wurde, die Vorteile von Robotik und KI
in der Gastronomie zu beschreiben.

Die Robotik und Kiinstliche Intelligenz (KI) bieten der Gastronomiebranche zahlreiche
Vorteile, darunter eine Effizienzsteigerung, konsistente Qualitdt, den Ausgleich des Ar-
beitskrdftemangels, schnellere Servicezeiten, eine verbesserte Kundenerfahrung, Kos-
tenersparnisse sowie eine erhohte Hygiene und Lebensmittelsicherheit. Der ausgewo-
gene FEinsatz von Technologie und menschlicher Gastfreundschaft ist jedoch
entscheidend, um ein optimales Kundenerlebnis zu gewihrleisten. (ChatGPT,
04.06.2023)

Es wird deutlich, dass in der Implementierung der Technologien viele Vorteile und
Potentiale liegen. Zentral ist jedoch, die Technologien nicht alleine als Selbstzweck
zu sehen, sondern kritisch reflexiv damit umzugehen, zu individualisieren und bei
der Arbeit am Gast die menschliche Gastfreundschaft zu fokussieren. Um dies alles
umsetzen und realisieren zu kdnnen, miissen die Bildungsprozesse der beteiligten
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Personen betrachtet werden, um so Schulungs- und Sensibilisierungskonzepte zu er-
stellen.

4 ,Fokus Bildung“

Die Forderung digitaler Kompetenzen in Berufsfeldern, die Implementierung inno-
vativer Technologien in Arbeitsprozesse und die Neuausrichtung von Arbeits-, Ge-
schifts- und Lernprozessen wird bildungspolitisch und ordnungsrechtlich gefordert
(z. B. KMK, 2016; KMK, 2021). Nicht zuletzt wird durch die Neuordnung der gast-
ronomischen Berufe (z. B. Koch/K&chin) sowie durch die Standardberufsbildpositi-
onen die Thematik der Digitalisierung und die dazugehorigen Kompetenzgenesen
als immanente Bestandteile der Aus- und Weiterbildung im Gastgewerbe festgesetzt
(vgl. BIBB, 2021; KMK, 2021). Durch die digitale Transformation ergeben sich im
Gastgewerbe veranderte Berufsbilder, neue Tétigkeiten und Arbeitsweisen, die oft-
mals technologisch getrieben, aber aktuell nicht paddagogisch gerahmt und begleitet
werden (Gitter, 2023, S. 17). Die Didaktisierung dieser technologiegestiitzten Ar-
beitsumgebung steht auf der betrieblichen Seite noch weitestgehend aus. Gleichzei-
tig ist es wichtig, dass die Berufliche Bildung diese Arbeitsumgebungen als innova-
tive Lernumgebungen in den Schulen etabliert (Peuker, 2022, S. 805). Insbesondere
das ausbildende Personal und die Lehrkréfte stehen vor der Herausforderung, digi-
tale Technologien und Transformationsprozesse mit nachhaltigem Wirtschaften und
Handeln zu vereinen und in Lehr-Lern-Szenarien anzuwenden, wozu sie entspre-
chend qualifiziert werden miissen, um einen Lernort als aktivierenden Handlungs-
raum zu inszenieren (Peuker, 2016, S. 76 f.). Eine individuelle und an Bedarfen aus-
gerichtete Gestaltung der digitalen Transformation unter dem Fokus des
nachhaltigen Wirtschaftens und der Bildung fiir nachhaltige Entwicklung kann so
ermdglicht werden. Durch die Implementierung von Robotik und KI in das Gastge-
werbe wird ein Lerngegenstand einbezogen, der es ermdglicht, {iber den Umgang
mit der entsprechenden Robotik-Hard- und Software sowie iiber die (noch zu gestal-
tenden) Bildungsmaterialien digitale Kompetenzen zu erwerben, die in einer digita-
lisierten Gesellschaft benotigt werden. So kann eine proaktive und individuelle (be-
triebliche und personliche) Gestaltung der digitalen Transformation realisiert
werden. Fiir das Lehramtsstudium der zukiinftigen Lehrkréfte an berufsbildenden
Schulen der beruflichen Fachrichtung Ernédhrung und Hauswirtschaft sind durch die
Fachprofile Lehrerbildung (KMK, 2019, S. 98) lediglich erste passende, fiir die be-
schriebenen Herausforderungen des Berufsfeldes geforderten Inhalte und Kompe-
tenzprofile beschrieben, indem fachlich ,,digitale Anwendungsprogramme im Be-
rufsfeld” thematisiert werden sollen sowie aktuelles ,,betriebsrelevantes Handlungs-
und Prozesswissen von den Studierenden entwickelt werden soll. Dies kann ledig-
lich als ein Anfang betrachtet werden und ist wenig konkret. Robotik und KI sind
dabei noch nicht thematisiert. Ein erster wichtiger Schritt ist es insbesondere in den
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Berufen (besonders bei denen der personenbezogenen Dienstleistung) des Gastge-
werbes eine Technikaffinitit aufzubauen und Technikskepsis abzubauen. In technik-
begeisterten Landern wie Japan bestimmt Robotik den Alltag. ,,In Deutschland, das
diesem Thema eher konservativ und skeptisch gegeniiber [sic!] ist, ist davon aber
noch wenig zu sehen (Duong, 2020, S. 73).

Es bedarf einer Sensibilisierung aller am Bildungsprozess Beteiligten sowie ei-
ner padagogischen Rahmung der Transformation, um die sehr technologisch getrie-
benen Innovationsprozesse fiir alle Personengruppen sowie Regionen zugéinglich zu
machen und die beteiligten Akteurinnen und Akteure im Umgang zu schulen. Es
konnen folgende Personengruppen identifiziert werden: (1) ausbildendes Personal in
den Betrieben, (2) Betriebsleitungen, (3) Auszubildende, (4) Lehrkréfte in den be-
ruflichen Schulen. So ist aktuell der Bedarf an themeniibergreifendenden Lehr-Lern-
Konzepten und Bildungsmaterialien sowohl auf Seiten der Betriebe und dem ausbil-
denden Personal als auch in den Weiterbildungsinstitutionen und den berufsbilden-
den Schulen hoch. Aktuell liegen hierzu keine Konzepte vor, wéahrend gleichzeitig
mangels Erfahrungen die Hemmschwelle zur eigenen Implementierung hoch ist.
Solche spezifischen Bildungskonzepte und -materialien sind aber fiir die erfolgrei-
che Transformation der Branche und dariiber hinaus relevant, z. B. in Fragen der
Energie- und Ressourcenschonung durch technikgestiitzte Verfahren, oder der Opti-
mierung sowie der Starkung der sozialen Verantwortung durch die Reduzierung der
Arbeitsbelastung.

Durch eine solche ganzheitliche Betrachtung des Berufsfelds, des Ausbildungs-
systems, der Betriebe, der Branchen und des gesellschaftlichen Kontextes kann ein
integratives Bildungsangebot fiir das Gastgewerbe geschaffen werden, sodass die
Ziele fiir nachhaltige Entwicklung (SDG 4) ,,Hochwertige Bildung im Kontext le-
benslangen Lernens® realisiert werden. Die Bildungskonzepte sollten daher folgende
Intentionen mit entsprechend gekoppelten Lern- und Kompetenzzielen fokussieren:

e Stirkung strukturschwacher Regionen und Unterstiitzung landeseigener
Strategien

e Unterstiitzung insbesondere der neugeordneten Berufe des Gastgewerbes flir
die Transformation des Berufsfeldes durch zielgruppenspezifische Bildungs-
angebote im Bereich der Beruflichen Bildung fiir nachhaltige Entwicklung
(BBNE) und Digitalisierung fiir das ausbildende Personal als Schliisselper-
sonen

e Steigerung der Attraktivitdt der Berufe im Berufsfeld Erméhrung und Haus-
wirtschaft fiir Fachkréiftegewinnung, Steigerung der Motivation fiir Fach-
kréfteverbleib

e Konzeption von BBNE-Lehr-Lern-Settings und Weiterentwicklung von Ein-
satzszenarien der Robotik-Technologien in den verschiedenen gastronomi-
schen Bereichen und Arbeitsfeldern als innovativen Schnittstellenbereich
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e Qualitétssicherung von Aus- Fort- und Weiterbildungen durch evidenzba-
sierte Konzeptentwicklung, dem Schaffen ganzheitliche Einsatzmdglichkei-
ten bundesweit in Form von OER-Materialien

Durch die themeniibergreifendenden Lehr-Lern-Konzepte und Bildungsmaterialien
werden die genannten Personengruppen des Gastgewerbes dazu befdhigt, ihr beruf-
liches Handeln an den 6kologischen, sozialen und 6konomischen Folgen fiir heutige
und zukiinftige Generationen auszurichten und dabei die Potenziale des Robotik-
und Kl-gestiitzten Gastgewerbes zu erkennen und in Lehr-Lernszenarien zu integ-
rieren. Hierbei ist es zielfiihrend durch Train-the-Trainer-Schulungen, Multiplikato-
rinnen und Multiplikatoren auszubilden, um so im Sinne einer Community of prac-
tice die technologisch getriebene Transformation pddagogisch voranzutreiben.

5 Fazit und Ausblick

Robotik und KI haben in vielerlei Hinsicht das Potenzial, das Gastgewerbe zu revo-
lutionieren und die Branche in eine nachhaltige und digitale Zukunft zu fiihren.
Durch den Einsatz von Robotern und KI-Systemen konnen Arbeits- und Geschafts-
prozesse innoviert, teilweise automatisiert und effizienter erledigt werden.

Im Hinblick auf Nachhaltigkeit eroffnet Robotik und KI neue Moglichkeiten zur
Reduzierung des Ressourcenverbrauchs. Intelligente Energiesysteme kdnnen den
Energieverbrauch optimieren, wihrend Robotik-gesteuerte Prozesse bspw. zur Re-
duktion von Abfall fithren kénnen und so eine umweltfreundlichere Betriebsfiihrung
ermdglichen. Auch im Fokus der Fachkriftesicherung liegen Potenziale hinsichtlich
des Verbleibs und der Gewinnung von Personal. Die Personalressourcen in der Gast-
ronomie und Hotellerie sind oft begrenzt. Insbesondere Service- und Reinigungsro-
botik kann dieses Spannungsfeld auflésen, da repetitive und zeitaufwéndige Aufga-
ben automatisiert werden koénnen und durch eine Umschichtung dieser
automatisierbaren Aufgaben auf Roboter ein adidquater Einsatz wertvoller — weil
nicht automatisierbarer — menschlicher Arbeit ermdglicht wird. Insbesondere kor-
perlich schwere Aufgaben kénnen iibernommen und so das Personal entlastet wer-
den. So kann eine Fokussierung des Personals auf kundenorientierte Téatigkeiten er-
folgen. Durch den Einsatz von Robotik und KI kann zudem eine proaktive
Gestaltung der digitalen Transformation umgesetzt und weiter vorangetrieben wer-
den.

Eine Herausforderung stellt aktuell die ambivalente Einstellung der Kundinnen
und Kunden sowie der Fachkréfte im Kontext der Akzeptanz und des Vertrauens
gegeniiber robotergesteuerten Systemen. Zum einen kann die groe Skepsis zum
Fernbleiben von (Stamm)Kundschaft fithren, zum anderen liegt aber auch ein groBes
Potential in der Kundenakquise aufgrund der Neuheit und des Erlebnischarakters.
Auch die Finanzierung einer Robotik- und KI-Implementierung ist eine Herausfor-
derung insbesondere fiir kleinere Unternehmen, die ohne Férderung oftmals nicht
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umsetzbar ist. Bedenken der Giste sollten ernst genommen, die Potenziale der Tech-
nologien aber auch wahrgenommen werden. Robotik und KI préisentieren sich als
innovative Themen, die das Gastgewerbe in eine zukunftsweisende Richtung fithren
konnen. Zentral von Bedeutung sind hier die Gestaltung von Bildungsmaterialien,
um den technologisch getriebenen Prozess aufzufangen und so iiber eine sorgfaltige
Einsatzplanung, Investitionen in Schulungen und Anpassung der Unternehmenskul-
tur die Vorteile nutzbar zu machen und die Grenzen des Moglichen zu erweitern.

Anmerkungen

1 Statistisches Bundesamt. (5. Dezember, 2022). Unternehmen in Deutschland: An-
zahl der rechtlichen Einheiten in Deutschland nach Wirtschaftszweigen im Jahr
2021. In Statista. Zugriff am 06. Juni 2023, von https://de.statista.com/statistik/da-
ten/studie/1931/umfrage/unternehmen-nach-wirtschaftszweigen/

2 Funktional Solutions und die Produktion in Losgréf3e 1 beschreiben die Moglich-
keit, auch ohne eine Massenproduktion standardisierte und individualisierte Pro-
dukte (nach Kundenwunsch) in einer geringen Stiickzahl herzustellen.
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