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Produktentwicklung – Umsetzung 
(Basis: Konzept/Profil bzw. konzeptionelle Findung/Profilschärfung)

Bestandsaufnahme Workshop mit 
Verantwortlichen

Ist-Aufnahme

Angebot und 
betriebliche 
Umsetzung

Definition Speisen
Definition Getränke
Definition Non-Food

Umsetzung 
im Betrieb 
(bzw. Testbetrieb)

Train the Trainer

Ausgangslage für 
zukünftiges Angebot, 

Produktion, 
Entsorgung

Gemeinschaftlich 
abgestimmte Basis 
für nächste Schritte

Gastorientiertes 
Angebot

Praktikable 
Unterlagen

Basis für 
System und 
Expansion

Begleitung von 
Einkauf, Logistik
Begleitung der 
Produktion und 
Kalkulation
Ausarbeitung der 
Rezepturen und 
Anleitungen

Standartangebot
(-karte)
Tages-/Wochen-
angebot (-karte)
Sonderkarten
(Brotzeit, Dessert..)
Aktionen

Begleitung der 
Mitarbeiter vor Ort
Feedback von 
Gästen und 
Mitarbeitern
Optimierung 
„on the job“

Verifizierung der 
Unterlagen 
hinsichtlich
„train the trainer“
(Methodik)
Schulung der 
Führungsmitarbeiter

Schulung der 
Unterlagen und 
Methoden
Persönlich 
(„an der Hand“)
Ggf. Verifizierung 
der Unterlagen

Parametrierung
der grundlegenden 
Eckdaten
Abstimmung des 
Angebotes
Auswirkungen?

Speise/Getränke/
Non-Food
Warengruppen
Artikel je W.-Gruppe
Produktions-
verfahren
Vorfertigungsgrad
(Convenience?)
Technik/Lager neu 
oder ergänzen?

Renner/Penner bzw.
nachfragestarker 
Produkte
Technik?
Mitarbeiter-
Qualifikation?
Einkauf?
Logistik?
Produktion?
Entsorgung?
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