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Analyse und Diagnose

Analyse der Kiichenabliufe

Uberpriifen Sie die Effizienz und Organisation der Kiichenabliufe, von der Bestellung und
Lagerung von Zutaten {iber die Zubereitung bis hin zur Prédsentation der Speisen. Identifizieren Sie
Engpisse, Ineffizienzen oder mégliche Verbesserungen, um die Qualitit, Konsistenz und den
Arbeitsfluss zu optimieren.

Bewertung des Meniis

Untersuchen Sie das aktuelle Menii hinsichtlich Vielfalt, Kreativitit, Attraktivitit fiir die Zielgruppe
und Preisgestaltung. Identifizieren Sie beliebte Gerichte, potenziell schwiichere Angebote und
Méglichkeiten fiir saisonale oder trendige Spezialititen. Stellen Sie sicher, dass das Menii die
Erwartungen der Giste erfiillt und zum Image des Restaurants passt.

Servicequalitit und Gisteerfahrung

Analysieren Sie die Serviceablidufe, die Schulung des Servicepersonals, den Umgang mit Gésten und
die allgemeine Gésteerfahrung. Beriicksichtigen Sie Faktoren wie die Begriiflung, die
Kommunikation, die Aufmerksamkeit gegeniiber den Gisten, die Geschwindigkeit des Services und
den Umgang mit Beschwerden. Identifizieren Sie Bereiche, in denen Verbesserungen vorgenommen
werden kénnen, um eine hervorragende Servicequalitiit sicherzustellen.

Marktpositionierung und Zielgruppe

Untersuchen Sie die aktuelle Positionierung des Restaurants auf dem Markt und identifizieren Sie
die Zielgruppe. Analysieren Sie die Wettbewerber und die einzigartigen Merkmale des Restaurants,
um herauszufinden, wie es sich von anderen unterscheiden kann. Uberpriifen Sie auch die Online-
Bewertungen und das Feedback der Giste, um Einblicke in die Wahrnehmung des Restaurants zu
erhalten.

Ressourcen und Lieferantenbeziehungen

Bewerten Sie die vorhandenen Ressourcen wie Personal, Ausriistung und Technologie. Uberpriifen
Sie die Qualitit und Zuverldssigkeit der Lieferanten und identifizieren Sie mégliche Kosten- und
Qualititsverbesserungen. Optimieren Sie die Lagerhaltung und den Bestellprozess, um
Verschwendung zu reduzieren und die Effizienz zu steigern.

Herausforderungen und Verbesserungspotenziale

Identifizieren Sie die aktuellen Herausforderungen des Restaurants, sei es in Bezug auf finanzielle
Aspekte, Mitarbeitermotivation, Marketing oder Kundengewinnung. Analysieren Sie das Feedback
der Mitarbeiter und Giste, um potenzielle Schwachstellen zu erkennen und gezielte
Verbesserungsmafinahmen zu entwickeln.

Eine griindliche Analyse und Diagnose ist der Schliissel, um ein umfassendes Verstiindnis fiir den aktuellen Zustand des
Restaurants zu entwickeln. Sie erméglicht es, die richtigen Strategien und Mafinahmen zu identifizieren, um das Restaurant auf

den Weg zum Erfolg zu bringen und die Kundenzufriedenheit sowie die Rentabilitit zu steigern.




