
 

Analyse und Diagnose 

 
 

Analyse der Küchenabläufe 
Überprüfen Sie die Effizienz und Organisation der Küchenabläufe, von der Bestellung und 
Lagerung von Zutaten über die Zubereitung bis hin zur Präsentation der Speisen. Identifizieren Sie 
Engpässe, Ineffizienzen oder mögliche Verbesserungen, um die Qualität, Konsistenz und den 
Arbeitsfluss zu optimieren. 
 
 
Bewertung des Menüs 
Untersuchen Sie das aktuelle Menü hinsichtlich Vielfalt, Kreativität, Attraktivität für die Zielgruppe 
und Preisgestaltung. Identifizieren Sie beliebte Gerichte, potenziell schwächere Angebote und 
Möglichkeiten für saisonale oder trendige Spezialitäten. Stellen Sie sicher, dass das Menü die 
Erwartungen der Gäste erfüllt und zum Image des Restaurants passt. 
 

 
Servicequalität und Gästeerfahrung 
Analysieren Sie die Serviceabläufe, die Schulung des Servicepersonals, den Umgang mit Gästen und 
die allgemeine Gästeerfahrung. Berücksichtigen Sie Faktoren wie die Begrüßung, die 
Kommunikation, die Aufmerksamkeit gegenüber den Gästen, die Geschwindigkeit des Services und 
den Umgang mit Beschwerden. Identifizieren Sie Bereiche, in denen Verbesserungen vorgenommen 
werden können, um eine hervorragende Servicequalität 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. Überprüfen Sie auch die Online-
Bewertungen und das Feedback der Gäste, um Einblicke in die Wahrnehmung des Restaurants zu 
erhalten. 
 

 
Ressourcen und Lieferantenbeziehungen 
Bewerten Sie die vorhandenen Ressourcen wie Personal, Ausrüstung und Technologie. Überprüfen 
Sie die Qualität und Zuverlässigkeit der Lieferanten und identifizieren Sie mögliche Kosten- und 
Qualitätsverbesserungen. 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 Gäste, um potenzielle Schwachstellen zu erkennen und gezielte 
Verbesserungsmaßnahmen zu entwickeln. 
 

 
 

Eine gründliche Analyse und Diagnose ist der Schlüssel, um ein umfassendes Verständnis für den aktuellen Zustand des 
Restaurants zu entwickeln. Sie ermöglicht es, die richtigen Strategien und Maßnahmen zu identifizieren, um das Restaurant auf 
den Weg zum Erfolg zu bringen und die Kundenzufriedenheit sowie die Rentabilität zu steigern. 

 

 

 


