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ABLAUFE TROTZ PERSONALMANGEL DANK EXTERNER
PERSONALBERATUNG
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Wie wir ein Restaurant trotz Personalmangel
stabilisiert, die Effizienz gesteigert und die
Gdstezufriedenheit deutlich verbessert haben

AUSGANGSSITUATION

Ein familiengefUhrte Restaurant mit 120 Sitzpldtzen und 30 Mitarbeitenden befand sich in
einer kritischen Phase. Trotz hoher Nachfrage fuhrten fehlende Fachkréfte und
unstrukturierte Abldufe zunehmend zu Engpdssen:

* Fachkraftemangel: Drei Servicekrdfte und zwei Kéche fehlten dauerhaft.

* Hohe Belastung: Das bestehende Team machte regelmdaRig Uberstunden, die
Motivation sank spurbar.

¢ Unstrukturierte Abldufe: Dienstpldne wurden manuell erstellt, was zu Konflikten,
Doppelschichten und Unklarheiten fuhrte.

¢ Sinkende Gdstezufriedenheit: Ldngere Wartezeiten fuhrten zu Beschwerden.

Die Inhaber erkannten, dass eine schnelle Lésung nétig war, um die Abldufe zu
professionalisieren und die Mitarbeiter zu entlasten — ohne sofort zusdatzliche
Festanstellungen vorzunehmen.

Risiken ohne Unterstiitzung:
* Weitere Uberlastung des Teams mit steigender Fluktuation

¢ Verlust von Stammgdsten durch nachlassende Servicequalitat
* Negative Bewertungen mit direkten Auswirkungen auf Umsatz und Reputation
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Um den Betrieb zu stabilisieren und die Effizienz zu steigern, entwickelten wir
w einen dreistufigen Beratungsansatz, individuell zugeschnitten auf die Situation
des Restaurants.

1. Analyse & Workshops

e Durchfihrung von Workshops mit Inhabern, Service- und Klichenteam

« Erfassung aller relevanten Prozesse im Service, in der Kiche und im Backoffice

« I|dentifikation zentraler Problemstellen, u.a. Uberlastung zu StoRzeiten, Kommunikationsprobleme
und Doppelarbeit

2. Prozessoptimierung & Digitalisierung

 EinfUhrung eines digitalen Dienstplanungstools, das automatisch Kapazitéten und
Verfugbarkeiten berucksichtigt

» Job Rotation: gezielte Umverteilung einfacher Tatigkeiten auf Kichenhilfen und Servicekréfte

 Einsatz von Tablets zur digitalen Bestellaufnahme — schnellere Prozesse, weniger Fehler

¢ Neuorganisation der Schnittstellen zwischen Kiche und Service zur Reduktion von Wartezeiten

« Standardisierung von Abldufen (Checklisten fir Wareneingangskontrolle und
Servicevorbereitung)

3. Training & Coaching

e Training on the Job: fur effizientere Teamkommunikation wéhrend StoRRzeiten

e FUhrungscoaching fur die Restaurantleitung mit Fokus auf Ressourcenplanung und Delegation

» Mitarbeiterworkshops zu Stressmmanagement und Kundenkommunikation, um Motivation und
Servicequalitdat zu stdrken

4. Besonders bemerkenswert:

 Die Effizienzsteigerung von 40 % wurde erreicht, ohne die TeamgréRRe zu erhdhen.
» Die Gdastezufriedenheit verbesserte sich innerhalb weniger Wochen deutlich.
» Die Restaurantleitung gewann ca. 4 Stunden pro Woche fur strategische Planung.

Auf Basis der erfolgreichen MaRnahmen plant die Personalberatung weitere Schritte:
 Ubertragung der optimierten Abléufe auf das Cateringgeschdft welches sich weiter entwickeln
sollte.
¢ Entwicklung einer Employer-Branding-Strategie, um attraktivere Bewerber anzusprechen

Ein motiviertes, entlastetes Serviceteam, das reibungslose Abldufe sichert,
DAS ERGEBNIS die Gastezufriedenheit steigert und die Grundlage fiir nachhaltiges

Wachstum des Restaurants schafft.

Wir begleiten. Sie gestalten. personalberatung.ffu.digital




