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Abstract

Was haben Robotik und Industrie 4.0 mit kiihlen Getranken zu tun? Die Fakultat Betrieb-
swirtschaft und Wirtschaftsingenieurwesen zeigt es bei ihrem neuen Forschungsprojekt
.O'Barro”
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O'Barro — Cocktails 4.0

Was haben Robotik und Industrie 4.0 mit kiihlen Getranken zu tun? Die Fakultdt Betriebswirtschaft
und Wirtschaftsingenieurwesen zeigt es bei ihnrem neuen Forschungsprojekt ,,0'Barro”

Die Geburtsstunde des O'Barro war der Tag der
offenen Ttr am Campus Gengenbach im Mai 2019.
JZiel war es, den Besucherinnen und Besuchern
den Einsatz von Robotern und Automatisierungs-
elementen in einem fir sie ,greifbaren’ Anwen-
dungsszenario zu veranschaulichen. Sowohl in der
Lehre als auch in der Forschung ist die Robotik und
Automatisierung ein zentraler Bestandteil”, erlau-
tert Dekan Prof. Dr. Philipp Eudelle.

Insbesondere Kundenbediirfnisse,
Praxistauglichkeit sowie Wirtschaft-
lichkeit spielen die entscheidende
Rolle, damit der Bar-Roboter auch
erfolgreich eingesetzt werden kann.
PROJEKTLEITER NIKOLAI HANGST

Alexander Huber und Andrej Korolik haben in ihrer
Abschlussarbeit zusammen mit den wissenschaft-
lichen Hilfskraften Steffen Schroder und Sinan
Stme in nur acht Wochen den ersten Prototyp
einer vollautomatischen Roboterbar fiir verschie-
dene Getranke wie Bier und Cocktails gebaut.
Der Zentrale Einkauf der Hochschule hat das Pro-
jekt dankenswerterweise bei der Beschaffung der
bendtigten Materialien unterstitzt.

Roboter als Barkeeper sind keine Weltneuheit —
bisher gab es allerdings keinen Durchbruch beim

Ersatzmenschlicher Barkeeper. Nachteile der bishe-
rigen Versuchsprojekte sind insbesondere die man-
gelnde Geschwindigkeit, die Fokussierung auf eine
Getrankesorte sowie ein sehr industriell wirkendes
Design. ,Insbesondere Kundenbediirfnisse, Praxis-
tauglichkeit sowie Wirtschaftlichkeit spielen in
dieser Hinsicht die entscheidende Rolle, damit der
Bar-Roboter auch erfolgreich eingesetzt werden
kann”, fasst Projektleiter Nikolai Hangst zusam-
men.

0'Barros Stérken

Es werden zwar keine Flaschen durch die Luft
geworfen, ansonsten ist der Zubereitungspro-
zess realitatsgetreu. Shaken in allen Dimensio-
nen ist fir O'Barro selbstverstandlich; er kommt
dabei einem menschlichen Barkeeper sehr nahe.
Kernstiick ist der kompakte Sechs-Arm-Roboter
KR 6 AGILUS” (KUKA AG), der auf héchste
Arbeitsgeschwindigkeit ausgelegt ist. Dank sei-
ner integrierten Energiezufiihrung und bewahrter
KR-C4-Compact-Steuerung leistet er hochste Pra-
zision auf kleinstem Raum. Die Safe-Robot-Funkti-
onalitdt ermdglicht zudem neuartige Automatisie-
rungskonzepte und das hygienetaugliche Design
passt perfekt zum Anwendungsfall. Zum ersten
Mal kommt zudem an der Hochschule das neue
,Ready to Pilot”-System zum Einsatz, das vdllig
neue Wege im Bereich der Programmierung eines
Roboters geht. Gerade diese intuitive Steuerungs-
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technik ist in der Anwendung zu groRen Teilen
unerforscht.

Eine weitere Starke ist die Flexibilitdt des einge-
setzten Greifers der Fa. Zimmer, der neben der
Maoglichkeit, Cocktails zu mixen, auch das Zapfen
von Bier ermdglicht. In Kombination mit einem
Bierzapfsystem aus den USA und der Unterstiit-
zung von Ketterer Bier konnte eine technische
Lésung gefunden werden, die fiir Erstaunen bei
vielen Besuchern sorgt: Durch eine Befiillung
von unten kdnnen bis zu 30 Bier in einer Minute
gezapft werden, was den Kundenbediirfnissen
nach schneller Bedienung gerecht wird.

Durch die Integration moderner Sensorik der Firma
Sensopart erwacht O'Barro so richtig zum Leben.
Sensoren unterstiitzen den Roboter im Zuberei-
tungsprozess und bernehmen die Aufgaben, die
bei einem Menschen die Sinnesorgane iiberneh-
men wirden. So wird kontrolliert, ob in jedem
Bierbecher auch das notwendige Magnetplattchen
liegt, um den Becher unten zu verschlieBen. Weite-
re Technik wie z.B. Linearfiihrungen der Fa. Hiwin
zur Becherzufiihrung oder Elektronikschaltteile der
Fa. PM-Technik sind wichtige Bestandteile, die
integriert wurden.

Einsatz in Lehre und Forschung
Gesamtprojektleiter Prof. Dr. Thomas Wendt
verdeutlicht die Vorteile des Forschungsprojek-
tes: ,Die Studierenden erlernen den praktischen
Umgang mit den wichtigsten Komponenten der
Automatisierungstechnik sowie die Kommunika-
tion bzw. das Zusammenspiel durch unterschied-
liche Schnittstellen.” Weitere Abschlussarbeiten
sind in Planung und verdeutlichen das groRe Inte-
resse der Studierenden. Das Projekt ist nicht nur
fir Studierende des Fachbereichs Wirtschaftsinge-
nieurwesens zuganglich, sondern auch fiir die des
Bereichs Betriebswirtschaft und Wirtschaftsinfor-
matik. Ob Softwareapplikationen, Schnittstellen-
integration, Geschéftsmodellplanung, Interaktion
Mensch-Maschine oder die Steigerung des ,Joy
of Use” — 0'Barro war von Anfang an als Projekt
fir die gesamte Fakultét gedacht.

Erstes Feedback und Ausblick
Bereits am Tag der offenen Tir war O'Barro ein Pub-
likumsmagnet. Verdeutlicht hat dies auch der Auf-
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0'Barro beim Cocktailmixen. Shaken kann er in allen
Dimensionen

tritt auf der Hausmesse bei der Firma Sensopart im
Juni. Das Fachpublikum, ca. 600 Gaste aus renom-
mierten Industrieunternehmen, war duRerst ange-
tan von der Anlage und den Leistungen der Studie-
renden. Eine tolle Gelegenheit zu zeigen, was die
Hochschule Offenburg in der Lehre vermittelt und
Studierende anschlieBend in einem realen Pro-
jekt umsetzen. ,Studieninhalte aus verschiedenen
Studiengangen der Hochschule Offenburg werden
somit greifbar und anschaulich prasentiert”, erklart
Projektleiter Michael Stopfkuchen.

Weiteres positives Feedback kam von Thomas
Burger, Préasident der wvib Schwarzwald AG und
Inhaber der Burger Group in Schonach, der begeis-
tert von der Projektidee war. Zahlreiche Unterneh-
men wollen uns auf weiteren Messen présentie-
ren. Sensopart hat 0'Barro sogar auf die Automa-
tisierungsmesse SPS in Niimberg eingeladen, die
mit ihren 70 000 Besuchern ein toller Ort ist, die
Hochschule Offenburg vorzustellen.

Insgesamt lasst sich festhalten, dass die Fakultat
B+W mit Q'Barro ein spannendes Forschungs-
projekt begonnen hat, das kontinuierlich opti-
miert und erweitert wird. Der Fokus des Projekts

Bier zapft 0'Barro von unten, dadurch schafft er
30 Becher in einer Minute

liegt auf dem Einsatz in Forschung und Lehre,
jedoch hat die Fakultat B+W nun die Méglichkeit,
sich bei ausgewahlten Veranstaltungen zu
prasentieren. Die nachste Mdglichkeit, 0'Barro
zu sehen, gibt es vom 17. bis 19.10. bei den
Science Days im Europa Park. Aktuelle Infor-
mationen erhalten Sie auf unserer Webseite:

obarro.hs-offenburg.de

PS. Haben Sie bereits von unserem FliTzmo
gehort? FliTzmo ist unser flexibler, interakti-
ver Transportroboter zur mobilen Produktions-
unterstiitzung, der in Kooperation mit Wirt-
schaftsunternehmen  entwickelt wird.  Die
Anbindung des FliTzmo an 0°Barro ist ein
weiterer geplanter Schritt. Denn gibt es etwas
Schoneres, als in einem Liegestuhl zu sitzen,
seinen Cocktail bei 0'Barro per App zu bestellen
und den fertig gemixten Cocktail vom FLITzmo
an den Platz serviert zu bekommen?

Michael Stopfkuchen und Nikolai Hangst,
akademische Mitarbeiter der Fakultat B+W,
Prof. Dr. Thomas Wendt, Professor an der
Fakultat B+W

Die am Projekt beteiligten Studenten Sinan Stime, Andrej Korolik, Steffen Schroder, Alexander Huber
vor 0'Barro (von links)
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