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D I G I T A L I S I E R U N G  I N  D E R  B E T R I E B S G A S T R O N O M I E 

Praktische Mehrwerte im Alltag 
Steigende Kosten, Personalmangel und hoher Zeitdruck prägen  

viele Betriebsrestaurants. Digitalisierung hilft, diese Herausforderungen  

konkret zu lösen – nicht abstrakt, sondern im täglichen Ablauf. 

Dennoch schrecken gleichzeitig 
viele Betriebe davor zurück, weil 
das Thema komplex wirkt. In der 

Praxis zeigt sich jedoch: Mit dem richti-
gen Partner lassen sich digitale Lösungen 
schrittweise und verständlich einfüh-
ren. Ein Beispiel ist die Vorbestellung per 
App oder Terminal: Mitarbeitende wäh-
len ihr Essen bereits im Vorfeld aus, die 
Küche kennt die genaue Nachfrage. Das 
reduziert Warteschlangen zur Stoßzeit, 
vermeidet Überproduktion und ermög-
licht eine gezieltere Planung von Einkauf 
und Zubereitung. Ein weiterer Hebel ist 
der digitale Speiseplan in Echtzeit. Gäste 
sehen aktuelle Angebote, Allergene und 
Nährwerte direkt auf dem Smartphone, 
auf Displays oder am PC. Änderungen 
lassen sich sofort einpflegen, was Abstim-
mungsaufwand spart und die Transpa-
renz erhöht. 

Auch der Bezahlprozess wird effizien-
ter: Kontaktloses Bezahlen oder auto-

matische Abrechnung verkürzen den 
Kassiervorgang deutlich – ein spürbarer 
Vorteil bei hohem Besucheraufkommen. 
Gleichzeitig wird das Personal entlastet 
und kann sich stärker auf Qualität und 
Service konzentrieren. Im Hintergrund 
entstehen durch diese Systeme wertvolle 
Daten. Betreiber erkennen genau, welche 
Gerichte gefragt sind, wann Spitzenzei-
ten auftreten und wie gut einzelne Ange-
bote funktionieren. Daraus lassen sich 
Sortiment, Einkauf und Personaleinsatz 
gezielt optimieren. Weniger Lebensmittel 
landen im Müll – ein klarer wirtschaft
licher und nachhaltiger Effekt. 

Ein Praxisbeispiel liefert das Betriebs-
restaurant von Hekatron in Sulzburg: 
Dort wurde im April die Digitalisierung 
mit „KantinePlus“ umgesetzt. Vorbestel-
lung, digitaler Speiseplan und automa-
tisierte Bezahlprozesse greifen seitdem 
ineinander. Das Ergebnis sind planbare 
Auslastung, kürzere Wartezeiten und 
ein deutlich reibungsloserer Ablauf im 
Tagesgeschäft. Lösungen wie KantinePlus 
zeigen, wie sich der gesamte Prozess in 
der Betriebsgastronomie – von App und 
Bestellportal bis hin zur Administration – 
in einem System abbilden lässt. 

Für Betreiber bedeutet das vor allem 
eines: Digitalisierung ist kein Zukunfts-
thema mehr, sondern ein konkretes 
Werkzeug, das die Betriebsgastronomie 
effizienter und damit günstiger, planbarer 
und attraktiver macht.
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Hekatron in Sulzburg:  
Digitalisierung im Betriebsrestaurant.


