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Schon wieder dieses Revenue Management…



Preisgestaltung

Kapazitätsoptimierung

Server Performance / Leistung

Tischoptimierung

“Happy Hour” Promotions

Datenanalysen

Forecasting

Menüoptimierung Food cost Optimierung

Staffing

Was meint man eigentlich mit
Restaurant und Bar Revenue Management?



Funktioniert das denn überhaupt???

„Innerhalb von zwölf Monaten nach der Implementierung erzielten 
Restaurants, die Restaurant Revenue Management (RRM) nutzten, ein fünfmal 

höheres Umsatzwachstum als Restaurants, die kein RRM verwendeten“

Sheryl E. Kimes and Jeannette Ho

Implementing Revenue Management in Your Restaurants: A Case Study with Fairmont Raffles Hotels International. Cornell University School of Hotel Administration



Funktioniert….Tip Top

Aber, wo fang Ich jetzt an???
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Ordering
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Management
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Daten, VIELE Daten



Ich google mal:
key performance indicators for restaurants…

HILFE!



Hmmm, welche denn jetzt?!?



Ahhhhh, 2024: Vergiss Google, Frag ChatGPT!



Einfach gemacht: 
KPI’s im Revenue Management

RevPar vom F&B

Revenue per Available Seat Hour
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Theoretische Profitabilität Reale Profitabilität

Jedes “item” nur ein mal Verkauf der “items” mit einbezogen



Menü-optimierung

Was ist das?
Menü-Engineering / -Optimierung ist der Prozess der Analyse und Anpassung des 
Menüs eines Restaurants oder einer anderen gastronomischen Einrichtung, um 

den Gewinn zu maximieren.

Wie?
Bestimmung der beliebtesten Artikel auf der Speisekarte, Identifizierung von 
Artikeln, die unterdurchschnittlich abschneiden, und Änderungen am Menü 

vornehmen, um die Bedürfnisse und Vorlieben der Kunden besser zu erfüllen.



BELIEBTHEIT

PR
O

FI
TA

BL
E

Puzzles
Challenges

Question marks

DOGS

STARS

CASH COWS
WORK HORSES
PLOW HORSES

Wiki: Also knowns as: The growth–share matrix[2] (aka the product portfolio matrix,[3] Boston Box, BCG-matrix, Boston matrix, Boston Consulting Group analysis, portfolio diagram)

Hoch

Niedrig Hoch



Verschiedene Varianten
Trotzdem gleich



Kaya

Pizza

Pasta

Menu Item Number Sold Item Food Cost Item Sell Price Food Cost % Item Profit Total Food Cost Total Menu Sales Contribution Margin Profit Category Popularity Category Item Category

Pizza Salami 899 $2.00 $15.00 13.33% $13.00 $1,798 $13,485 $11,687 High High Star

Pasta 652 $3.00 $20.00 15.00% $17.00 $1,956 $13,040 $11,084 High Low Puzzle

Bifteki 112 $2.25 $5.00 45.00% $2.75 $252 $560 $308 Low Low Dog

Kaya Toast 1876 $0.50 $8.00 6.25% $7.50 $938 $15,008 $14,070 High High Star

Chef Salad 1200 $6.00 $12.00 50.00% $6.00 $7,200 $14,400 $7,200 Low High Plowhorse

Steak 650 $15.00 $25.00 60.00% $10.00 $9,750 $16,250 $6,500 Low Low Dog

Steak Salad

Bifteki

Profit erhöhen

“Special”
Preis ändern In Ruhe lassen

Preise hoch

Raus!

“Special”

Preis ändern
Kosten reduzieren

Daran denken: Klassifizieren / Kategorisieren der Menügerichte über einen definierten Zeitraum hinweg und kontinuierlich



Was kann Ich noch machen?



Korrelationsanalyse
Wenn X bestellt wird, was wird noch bestellt?

Upselling Upskilling



Korrelation: Beispiel Upselling
• Burger und Chips

• Korrelation: 80% trinken Bier
• 90% Heineken

• Preis: EUR 5
• Kosten: EUR 1
• Profit: EUR 4

• Upselling: Biete ein Feldschlösschen an
• Preis: EUR 7 (40% mehr als Heineken)
• Kosten: EUR 1 (Normalerweise EUR 1.4, aber “Promo” beim Einkauf)
• Profit: EUR 6



Wo fange Ich an?

1. Zeitspanne aussuchen (für die Analyse)
2. Kosten des Menüs zusammenstellen / berechnen
3. Kategorien: Profit und Beliebtheit
4. Action: Redesign vom Menü
5. Feedbackschleife: Impactanalyse

Nicht den Rest vergessen



“Gaze motion” Theorie
“Blickbewegungstheorie”

Blickrichtung ist die Richtung, in die eine Person schaut. 

Blickbewegungstheorie ist ein Forschungsbereich, der untersucht, wie 
Menschen ihren Blick bewegen, während sie mit der Welt um sie 

herum interagieren, und wo ihre Fokusbereiche liegen.
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Wo wird denn so hingeschaut?



Zigzag movement

7



Farbe vs. Schwarz-weiss

An Eye-Tracking Analysis of a Restaurant Menu



Farbe vs. Schwarz-weiss
Wo ist der Fokus?

An Eye-Tracking Analysis of a Restaurant Menu



Farbe vs. Schwarz-weiss
Gaze motion

An Eye-Tracking Analysis of a Restaurant Menu



Farbe vs. Schwarz-weiss
Preferenz

An Eye-Tracking Analysis of a Restaurant Menu

93%



Tischoptimierung

Anwendung von Analysen, um die Leistung von Tischen nach 
Vorlaufzeit, Gruppengröße, Rechnungsbetrag und Speisedauer zu 

verstehen und Einschränkungen auf Reservierungsebene 
anzuwenden, um den Umsatz zu optimieren.



Seating 1 Seating 2

ZEIT

Missed
opportunity

Missed
opportunity

Was man im Moment so macht

Missed
opportunity



Nachfrage im Detail verstehen



Nachfrage im Detail verstehen





Server Performance

Anwendung von Analytik, um die Leistung von Servicekräften über 
verschiedene Essenszeiten, Gänge, Menüpunkte/Kategorien zu 

verstehen und zu vergleichen, sowie die Gesamtleistung des Teams 
durch Coaching und programmatische Anleitung zu verbessern.



Average Check Index





● Website: www.înfinito.solutions

● Email: Fabian.bartnick@perfectcheck.com

● LinkedIn: @fabianbartnick

● Twitter: No X for me

● WhatsApp: +49 173 389 6171

http://www.catalaconsulting.co.uk/
mailto:contact@catalaconsulting.co.uk
mailto:contact@catalaconsulting.co.uk
https://www.linkedin.com/in/thibaultcatala/
https://wa.me/447821434380


Thank You
Address

80 Kim Seng Road, Mirage Tower 07-06
Singapore 239426

Telephone

+65 91070450

Website

www.perfectcheck.com 


