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Die Anforderungen an die Backereibranche steigen kontinuierlich.
Backereibetriebe sehen sich zunehmend mit der Herausforderung
konfrontiert, sowohl Qualitat als auch Effizienz zu steigern, wahrend
sie gleichzeitig mit komplexeren Faktoren kampfen miissen. Ob
Personalengpasse, unvorhersehbare Nachfrageschwankungen oder
die Notwendigkeit, frische Produkte in hoher Qualitdt anzubieten,
diese Herausforderungen bestimmen maligeblich den Erfolg eines
Betriebs. Doch wie lasst sich die Produktion in einem so dynamischen
Umfeld optimieren?

Die Losung liegt in der Nutzung moderner Technologien,
insbesondere der Kiinstlichen Intelligenz (KI). Diese ermdglicht es
Backereien, die Produktionsprozesse in den Filialen nicht nur zu
automatisieren, sondern mit einer Prazision und Flexibilitat zu steuern,
die mit traditionellen Methoden nicht erreichbar ist. Dieses E-Paper
zeigt, wie foodforecast mit dem Kl-basierten Backplan die In-Store-
Produktion von Backereien revolutioniert. Von der Automatisierung bis
zur Echtzeit-Datenanalyse, der Einsatz dieser Technologien fihrt zu
einer signifikanten Effizienzsteigerung, Kostensenkung und einer
optimalen Produktverfiigbarkeit.

Ein eindrucksvolles Praxisbeispiel in diesem E-Paper zeigt, wie die
Backerei Going mithilfe des Kl-basierten Backplans ihre
Produktionsprozesse erfolgreich optimiert hat. Mit dem Ziel, Kosten
zu senken, die Warenverfiigbarkeit zu steigern und gleichzeitig die
Mitarbeitenden zu entlasten.
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2. Herausforderungen fiir

Backerei-Betriebe

Die Betriebsfiihrung in Backereien stellt Unternehmen vor eine
Vielzahl von Herausforderungen, die die Effizienz der Produktion
erheblich beeinflussen kénnen. Diese reichen von Personalengpéassen
bis hin zu steigenden Kosten, Food Waste und Out-of-Stock-
Situationen. Eine aktuelle Umfrage im Backerei-Monitor 2025
verdeutlicht zentrale Probleme, die Backereibetriebe betreffen.

@ Zeitdruck @ Fochkraftemangel Arbeitszeiten H&he Einkommen Berufsperspektiven
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Quelle: IDW Online (2025, Mérz 10). Backwarenbranche kampft mit Herausforderungen: Fachkrfternangel und hoher
Arbeitsbelastung. Abgerufen von https:/[nachrichten.idw-online.de/2025/03/10 backwarenbranche-kaempft-mit-her-
ausforderungen fachkraeftemangel-und-hoher-arbeitsbelastung

Die Grafik verdeutlicht, dass 86% der Befragten Zeitdruck und
Fachkraftemangel als groRte Herausforderungen wahrnehmen. Diese
Zahlen unterstreichen die Dringlichkeit, praxisnahe L&ésungen zu
etablieren, die Betriebe wirksam bei der Bewaltigung dieser Probleme
unterstiitzen. In diesem Kapitel betrachten wir zentrale
Herausforderungen im  Betriebsalltag und zeigen, welche
Auswirkungen sie auf die tdgliche Organisation und Planung haben.
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@ Hohe Abhingigkeit von menschlichen Entscheidungen

Ein haufiges Problem in vielen Backereibetrieben ist die starke
Abhéangigkeit von manuellen Entscheidungen, die oft auf
unvollstandigen @ oder  ungenauen Informationen basieren.
Entscheidungen werden haufig aufgrund von Annahmen oder
,Bauchgefuhl® getroffen, anstatt auf prazisen, datengestitzten
Prognosen. Diese Unsicherheiten filhren zu ineffizienter
Produktionsplanung, was zu Uuberproduzierten Waren, die nicht
verkauft werden konnen, oder fehlenden Produkten fiihrt, die nicht
rechtzeitig nachproduziert werden. Beide Szenarien verursachen
finanzielle Verluste und eine Uberlastung der Mitarbeitenden.

l:é Fachkraftemangel und hohe Personalfluktuation

Der Fachkraftemangel und die hohe Personalfluktuation stellen eine
erhebliche Herausforderung dar. Insbesondere kleinere und
mittelstandische Backereien haben Schwierigkeiten, qualifiziertes
Personal zu finden und dieses langfristig zu binden. Unzureichend
eingearbeitete Mitarbeitende treffen haufig ungenaue
Entscheidungen, was die Effizienzprobleme weiter verscharft. Der
standige Wechsel von Personal erhoht zudem den Druck auf die
verbleibenden Mitarbeitenden, was zu Stress und Unzufriedenheit

fahrt.

ey
@E Geringes Budget fir Neueinstellungen

Kleinere Betriebe sind oft mit einem engen Budget fir
Neueinstellungen konfrontiert, was bedeutet, dass sie nicht immer
ausreichend qualifizierte Mitarbeitende zur Verfiigung haben.
Weniger Personal bedeutet mehr Arbeit fir die vorhandenen
Mitarbeitenden und eine héhere Fehlerquote, was sich negativ auf die
Produktqualitat und den Kundenservice auswirkt.
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» @+ Hoher Druck und Unzufriedenheit der Mitarbeitenden

Der Druck auf Mitarbeitende steigt spirbar, wenn sie mit ineffizienten
Prozessen und personellen Engpassen konfrontiert sind. Die Folge:
sinkende Arbeitsqualitat, steigender Stress und eine splirbare
Belastung des Wohlbefindens. Ein unausgeglichener Arbeitsalltag
erhoht zudem die Fehleranfilligkeit und beglinstigt eine hohere
Fluktuation.

@ Ineffiziente Arbeitsablaufe

Viele Backereien arbeiten noch mit manuellen und fehleranfalligen
Arbeitsablaufen. Ohne intelligente Systeme zur Planung und
Bestellung missen Mitarbeitende mit unzureichenden Informationen
arbeiten, was zu einer hohen Arbeitsbelastung und Stress fiihrt.
Solche ineffizienten Prozesse erhohen das Risiko von Fehlern und
wirken sich negativ auf die Produktivitat aus.

Wozs

E& Out-of-Stock-Situationen und Food Waste

Out-of-Stock-Situationen treten auf, wenn Produkte nicht rechtzeitig
nachproduziert werden und die Nachfrage hoher ist als erwartet.
Gleichzeitig, fihrt eine ungenaue Produktionsplanung zu Food Waste,
da zu viel Ware produziert wird, die nicht verkauft werden kann und
entsorgt werden muss. Diese Ineffizienzen belasten das Geschaft
finanziell und beeintrachtigen die Kundenbindung.
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,g,g; Externe Faktoren: Wetter, Saisonalitat und Nachfrage

Wetterbedingungen und saisonale Schwankungen beeinflussen den
Bedarf an bestimmten Produkten erheblich. An kalten Tagen steigt
beispielsweise die Nachfrage nach herzhaften Produkten, wahrend an
heiBen Sommertagen erfrischende Snacks gefragt sind. Auch
unvorhersehbare Wetterschwankungen, wie ploétzliche Regenfalle
oder Temperaturstiirze, kdénnen zu starken Anderungen in der
Nachfrage fiihren. Ohne prizise Planung fiihrt dies zu Uberproduktion
oder Out-of-Stock-Situationen.

Die Saisonalitat beeinflusst ebenfalls die Nachfrage. In der
Weihnachtszeit steigt der Bedarf an Stollen und Geback, wahrend im
Sommer leichtere Produkte wie Obsttorten bevorzugt werden.
Feiertage und besondere Ereignisse wie Festivals oder lokale Messen
erhohen die Nachfrage erheblich, was zu einem erhohten
Arbeitsaufwand fihrt. Nach den Feiertagen kann die Nachfrage
jedoch drastisch zuriickgehen, was zu einem Uberschuss an nicht
verkauften Produkten fiihrt, die entsorgt werden missen.

'ahl_ Ferienzeiten und Verdnderungen in der Kundenfrequenz
=

Ferien beeinflussen das Kundenverhalten stark. In Ferienregionen
steigt die Nachfrage, wahrend in stadtischen Gebieten oft mit einer
geringeren Frequenz gerechnet werden muss. Insbesondere wahrend
der Sommer- und Winterferien dndern sich die Essgewohnheiten der
Kunden. Diese Verdanderungen missen in die Produktionsplanung
integriert werden, um Uberschiisse oder Engpésse zu vermeiden.
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@ Veranderungen in Flug- und Bahnfahrplanen
~0

Veranderungen in Flug- und Bahnfahrplanen, etwa durch Streiks oder
unvorhergesehene Ereignisse, beeinflussen die Kundenzahl in
gastronomischen Betrieben an Verkehrsknotenpunkten wie Flughéafen
oder Bahnhofen. Diese Schwankungen kénnen die Nachfrage nach
bestimmten Produkten unvorhersehbar machen, was die Planung
erschwert. Streiks und unregelmaBige Transportplane kénnen zudem
die Verfligbarkeit von Lieferungen beeintrachtigen, was die
Produktionsplanung weiter herausfordert.

Die Vielzahl an Herausforderungen, mit denen Backereien konfrontiert
sind, von internen Ineffizienzen bis zu externen Faktoren wie Wetter
und Saisonalitat, erfordert eine prazise und flexible Planung. Moderne
Technologien, wie der K| basierte Backplan von foodforecast,
ermoglichen es Backereien, ihre Produktionsprozesse besser an diese
Faktoren anzupassen und so die Effizienz zu steigern, Kosten zu
senken und die Kundenzufriedenheit zu erhéhen.
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3. Moderne Losungen fiir eine

optimierte Betriebsfiihrung

In der heutigen Backereibranche ist der Einsatz moderner
Technologien entscheidend, um wettbewerbsfahig zu bleiben.
Besonders Digitalisierung und Kiinstliche Intelligenz (KI) bieten
Potenziale @ zur  Effizienzsteigerung und  Optimierung der
Betriebsfiihrung. Backereien, die auf innovative Losungen setzen,
konnen den taglichen Herausforderungen besser begegnen.

Die Notwendigkeit von Technologie im modernen Betrieb

Backereien stehen unter dem Druck, ihre Produktionsprozesse zu
optimieren und gleichzeitig die Betriebskosten zu senken. Manuelle
Entscheidungen, die oft auf Erfahrung basieren, stoRen hier schnell an
ihre Grenzen. Eine datengestiitzte Planung, die auf historischen Daten
und aktuellen Trends basiert, steigert die Effizienz deutlich. Kiinstliche
Intelligenz  ermoglicht genauere Prognosen und optimierte
Arbeitsablaufe, wodurch Ressourcen besser genutzt und Fehlerquellen
durch manuelle Planung reduziert werden.

Der Nutzen von Digitalisierung und Ki

Kl-gesteuerte Systeme bieten zahlreiche Vorteile fir Backereien. Sie
analysieren vergangene Verkaufszahlen und beziehen auch externe
Faktoren wie Wetter und saisonale Schwankungen in ihre
Berechnungen ein. So kdnnen genauere Vorhersagen zur benétigten
Produktionsmenge und den Zutaten getroffen werden. Dies reduziert
Uberproduktion und Out-of-Stock-Situationen signifikant.
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Die Digitalisierung ermoglicht es Backereien, ihre Planungsprozesse
zu automatisieren. Intelligente Software lGbernimmt Berechnungen
und sorgt dafiir, dass Zutaten und Ressourcen zur richtigen Zeit und in
der richtigen Menge bereitgestellt werden. Dies fiihrt zu einer
effizienteren Nutzung von Ressourcen und einer hoheren
Produktqualitat.

Vergleich zwischen traditioneller und
Ki-gestutzter Planung

Kriterium ‘ Tr::.‘l;[r::::;llu ‘ Ki-gestiitzte Planung
Datenbasis Erfahrung, Baugefihl Historische & externe Daten
Fehleranfalligkeit Hoch Gering
Effizienz Gering Hoch
Warenverfugbarkeit Schwankend Hoch
Retouren Schwankend Gering

Optimierung von Arbeitsablaufen durch intelligente Systeme

Kl-basierte Systeme tragen zur Optimierung der Arbeitsablaufe bei. In
Backereien mit wechselndem Personal konnen diese Systeme den
Personalbedarf und die Produktionskapazitat automatisch anpassen.
Engpiasse oder Uberlastungen werden vermieden, und den
Mitarbeitenden wird eine klare Arbeitsplanung zur Verfiigung gestelit.
Dadurch wird der Druck auf das Personal verringert und die
Mitarbeiterzufriedenheit erhoht.
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Reduzierung von Fehlerquellen und Risiken

Durch die kontinuierliche Analyse von Echtzeit-Daten verringern
digitale Systeme die Wahrscheinlichkeit menschlicher Fehler.
Besonders bei Fachkraftemangel und hoher Personalfluktuation
spielen diese Technologien eine zentrale Rolle. Neue Mitarbeitende
erhalten dieselben prazisen Anweisungen wie erfahrene Fachkrafte,
was zu einer konstant hohen Qualitat der Produktion fiihrt.

Die prazisere Planung verringert das Risiko von Out-of-Stock-
Situationen und Food Waste, was sowohl finanzielle Verluste als auch
eine Beeintrachtigung des Kundenvertrauens verhindert. Mit
modernen Technologien kénnen Backereien ihre Produktion effizienter
steuern, die Kundenzufriedenheit verbessern und ihre Nachhaltigkeit
steigern.

{1y foodforecast 09




4. Backplan: Die Losung

fuir Backereien

Die vorangegangenen Kapital haben die Bedeutung einer prazisen
Produktionsplanung in der Backereibranche verdeutlicht, um
Warenverfligbarkeit und Frische zu maximieren sowie Food Waste und
Out-of-Stock-Situationen zu vermeiden.

Der foodforecast Backplan bietet eine Kl-basierte Losung, die
historische Verkaufsdaten mit externen Faktoren wie Wetter,
Feiertagen, Veranstaltungen oder Informationen zu Fahrplanen bzw.
Streiks kombiniert. Durch die intelligente Analyse dieser Daten
optimiert der Backplan die Produktionsmengen und sorgt dafiir, dass
nur so viel produziert wird, wie tatsachlich benétigt wird.

So funktioniert der Backplan von foodforecast

Der foodforecast Backplan nutzt Kiinstliche Intelligenz (KI), um Muster
in den historischen Daten zu erkennen. Diese umfassen
Verkaufszahlen sowie optional Bestell- und Retourendaten, die helfen,
die Produktionsanforderungen zu prazisieren. Externe Faktoren wie
Wetter, saisonale Veranderungen und Ereignisse wie Events oder
Streiks werden ebenfalls in die Planung integriert.

Diese Faktoren beeinflussen die Nachfrage und werden von der Ki
analysiert, um eine realistische und dynamische Prognose zu erstellen.
Mit der kontinuierlichen Verarbeitung neuer Daten wird der Backplan
immer praziser und kann sich flexibel an Marktverdanderungen
anpassen. So bericksichtigt der Plan sowohl kurzfristige
Schwankungen als auch langfristige Trends zuverlassig.
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Vorteile fiir lhren Betrieb:

Optimierung der Produktionsplanung mit KI

Der Backplan liefert prazise automatisierte Prognosen, die alle
relevanten Faktoren bericksichtigen, die den Verkauf beeinflussen.
Anstatt manuell Produktionsmengen zu berechnen, tGbernimmt dies
die Kl. Besonders fiir Backereien hilft der Plan dabei, den richtigen
Zeitpunkt und die richtige Menge fir die Zubereitung und
Prasentation von Produkten zu bestimmen.

I~
CE—

mg.g Vermeidung von Food Waste & Out-of-Stock-Situationen

Ein zentrales Ziel des Backplans ist es, Food Waste zu reduzieren und
Out-of-Stock-Situationen zu vermeiden. Durch prazise Vorhersagen
wird sichergestellt, dass nur so viele Produkte produziert werden, wie
tatsiachlich nachgefragt werden. So werden Uberschiisse und
Lebensmittelverschwendung vermieden. Gleichzeitig wird die
Produktverfiigbarkeit optimiert, wodurch Out-of-Stock-Situationen
nahezu ausgeschlossen werden. Dies fiihrt zu Kostensenkungen und
einer hoheren Kundenzufriedenheit, da nachgefragte Produkte stets
verfligbar sind.

Dynamische Anpassung an externe Faktoren

Ein groRer Vorteil des foodforecast Backplans ist seine Fahigkeit, sich
an externe Einflliisse anzupassen, wie etwa saisonale Schwankungen
oder unvorhergesehene Ereignisse. Diese externen Faktoren, die
manuell schwer vorherzusagen sind, konnen zu Fehlprognosen fiihren.
Der Backplan passt die Produktion dynamisch an, sodass diese immer
mit den realen, aktuellen Bediirfnissen Ubereinstimmt und die
Ressourcen optimal eingesetzt werden.
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@‘/~ Mehrere Prognosen pro Tag fiir detaillierte Planung

Der foodforecast Backplan bietet nicht nur eine Gesamtprognose fiir
den Tag, sondern auch detaillierte Prognosen auf Verkaufsartikel-
Ebene. Dies ermdglicht eine prazise Planung, welche Produkte zu
welchem Zeitpunkt und in welcher Menge bendtigt werden. Diese
Flexibilitat hilft besonders bei der In-Store-Produktion in Backereien,
da die Zubereitung an die tatsachliche Nachfrage angepasst werden
kann. Dies reduziert Produktionsabfille und sorgt fiir frischere
Produkte.

__,q Intelligente Mustererkennung fiir langfristige Planung

Ein weiteres herausragendes Merkmal des Backplans ist die
Mustererkennung. Die Kl analysiert historische Daten und erkennt
Langzeittrends, die den Betrieb lber die Zeit hinweg beeinflussen
konnen. Dies ist besonders wertvoll, um auf zukiinftige saisonale
Schwankungen oder kontinuierliche Veranderungen in der
Kundennachfrage zu reagieren. So kann die Produktion langfristig
optimiert werden.
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Zukunftssichere Produktionsplanung

Der foodforecast Backplan ist mehr als eine einfache Planungslésung,
er ist eine zukunftsfahige Technologie, die Backereien hilft, ihre
Produktionsprozesse effizienter und flexibler zu gestalten. Mit
automatisierten Prognosen, dynamischen Anpassungen an externe
Faktoren und prazisen Vorhersagen auf Verkaufsartikel-Ebene
ermoglicht der Backplan eine signifikante Kostenersparnis und eine
hohere  Kundenzufriedenheit. Diese Technologie hebt die
Produktionsplanung auf das nachste Level und stellt sicher, dass
Backereien in einer zunehmend komplexeren Marktlandschaft
erfolgreich bleiben.
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5. Best Practice: Backerei Going

Die Backerei Going, ein traditionsreicher Handwerksbetrieb aus
Hannover, ist bekannt fiir seine hochwertigen Backwaren und das
breite Sortiment. Alle Filialen bieten taglich frisch gebackene
Brotchen, Brot, Snacks und stif3e Spezialitaten. Das Unternehmen legt
groBen Wert auf Qualitat, Nachhaltigkeit und Innovation. Durch die
Einfihrung des Kl-basierten Backplans von foodforecast konnte Going
seine Produktionsplanung optimieren, die Effizienz steigern und die
Kundenzufriedenheit verbessern.

Einfihrung der Kl-basierten Losung

Im Jahr 2024 entschied sich die Backerei Goéing, die Kl-basierte
Produktionslosung von foodforecast einzufihren, um ihre
Produktionsplanung effizienter zu gestalten und Food Waste zu
minimieren. Ziel war es, die Produktionsmengen dynamisch an die
tatsachliche Nachfrage anzupassen, basierend auf historischen
Verkaufsdaten und externen Faktoren wie Wetterbedingungen,
Feiertagen und lokalen Veranstaltungen.
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Ergebnisse und Erfolge der Zusammenarbeit

Nach der Implementierung der Kl-Technologie konnte Goding
bemerkenswerte Ergebnisse erzielen. So gelang unter anderem die
prazise Anpassung der Produktion an die aktuelle Nachfrage. Dadurch
verbesserte sich die Warenverfigbarkeit deutlich und der Umsatz
stieg um 5%. Gleichzeitig verzeichnet Going rund 30% weniger
abendliche Retoure, was zu einer effizienteren Ressourcennutzung
und sptirbar frischerer Ware fiir die Kunden fiihrte.

:c[ﬁ Ergebnisse & Erfolge

@

Abendliche Retoure um Umsatz ist um

30% 5%

gesunken gestiegen
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6. Fazit: Vom Bauchgefiihl

zur Datenpower

Die Produktionsplanung in Backereien steht heute vor vielen
Herausforderungen, von fehleranfalligen, manuellen Entscheidungen
iber Schwankungen in der Nachfrage bis hin zu Uberproduktion und
Out-of-Stock-Situationen.

Genau hier setzt die Losung von foodforecast an: Mit dem KI-
basierten Backplan lassen sich Produktionsprozesse automatisieren
und dynamisch an externe Faktoren wie Wetter, Saisonalitat oder
Feiertage anpassen. Die Technologie ermoglicht prazise
Absatzprognosen auf Verkaufssartikel-Ebene. Das reduziert nicht nur
Arbeitsaufwand und Planungsfehler, sondern verbessert auch die
Ressourcennutzung und sorgt fiir eine konstant hohe
Produktverfigbarkeit.

Die Partnerschaft mit der Backerei Going zeigt, wie Kl die Effizienz
und Nachhaltigkeit im Handwerk steigern kann. Mitarbeitende wurden
entlastet, die Produktionsplanung deutlich optimiert und die
Kundenzufriedenheit splirbar gesteigert. Durch die Einbeziehung
regionaler Ereignisse und Wetterdaten wurde eine vorausschauende,
bedarfsorientierte Planung Realitat, mit positiven Effekten auf
Qualitat, Frische und Betriebskosten. Es zeigt sich, dass kiinstliche
Intelligenz ein wirkungsvolles Werkzeug fiir nachhaltige, effiziente und
wirtschaftlich erfolgreiche Backereibetriebe ist.

Mit foodforecast bleiben Unternehmen langfristig wettbewerbsfahig
und setzen ein klares Zeichen gegen Lebensmittelverschwendung.
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Bei Fragen oder Anregungen wenden Sie
sich gerne jederzeit an uns:
marketing@foodforecast.com
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