technischer Aufwand Ziele prasentieren

Aufwand i Ziele definieren
Personalaufwand A_ N Umsetzbare Rezeptideen < Ziele auswihlen

Abfall

Planung Zeitplan erstellen Aufgaben definieren

Materialpreise

Lagerfahigkeit . .
Verantwortlichkeiten

N&h b h Gruppen bilden
&hrwertberechnung
N Checklisten erstellen
Rezepturen N
. \,\ Y\ Checklisten abarbeiten
Gesundheitswert \ \
Warenkunde Produkte NN Sensorische ~ Tests

Qualitatsunterscheide / Durchfiihrung

Rezepte ausprobieren

Speisenkarte

Aktionswoche durchfiihren

Alkoholische Getranke

Ziele erreicht

Dokumentation erstellen

Was passt zum Aktionsthema ? Fehleranalyse

Soll- Ist Vergleich

Lernerfolg Bewertung

EDV Programme Evaluation

Preislisten Gastezufriedenheit

Rezeptumrechnung Verbesserungsvorschlage

Warenwirtschaft

Neue Ideen

Personalkosten

Preis - Lesitungsverhaltnis

Deckungsbeitrage

Gewinn & besondere Angebote

Mehrwertsteuer Abwechslung

Convenience Saisonales und Regionales

Werbebrief

Sensorische ~ Tests Marketing

Qualitat i - Anzeige
Preis > kritische Punkte

Tischaufsteller

I
\HACCP ]

Lagerung

Zuverlassigkeit Lieferant Infotexte

Qualitatsniveau  der Produkte /

Haltbarkeit Speisenkartengestaltung

. Ubersetzungen
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