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Avero: Datenbasiert zum
Restaurant-Erfolg steuern

Wer glaubt, dass gutes Essen allein reicht, um ein Restaurant zum Laufen zu
bringen, hat den Business-Plan auf einer Serviette geschrieben — und dann
vergessen. Willkommen in der Realitat von 2024, wo die Erfolgsformel nicht
nur aus Rezepten, sondern aus verdammt guter Datenanalyse besteht. Und genau
hier kommt Avero ins Spiel. Kein Buzzword-Bingo, kein Marketing-Gelaber —
sondern ein Analytics-Tool, das deinen Gastraum in eine datengetriebene Cash-
Maschine verwandelt. Klingt ubertrieben? Lies weiter.


https://404.marketing/avero-restaurant-analytics-tool/
https://404.marketing/avero-restaurant-analytics-tool/

e Warum Avero das ultimative Restaurant-Analytics-Tool ist

e Wie datenbasierte Entscheidungen Umsatz, Effizienz und
Gastezufriedenheit steigern

e Welche KPIs du mit Avero endlich richtig trackst (Spoiler: Es sind
viele)

e Wie du Mitarbeiter-Leistung, Wareneinsatz und Tischumschlag in Echtzeit

analysierst

Warum “intuitives Bauchgefiihl” im Gastgewerbe langst passé ist

Integrierte P0S-Systeme: Warum Avero hier glanzt

Praxisbeispiele: So verandert Avero den Restaurant-Alltag

Eine Schritt-flr-Schritt-Anleitung zur Implementierung von Avero

Fehler, die du bei der Nutzung von Restaurant-Analytics vermeiden

solltest

Warum datengetriebene Restaurants die Konkurrenz gnadenlos abhangen

Restaurant-Analytics mit
Avero: Das Ende der
/ettelwirtschaft

Die Gastronomie ist ein hartes Pflaster. Margen sind dinn, Personal schwer zu
finden, und der Wettbewerb schlaft nie. Wer hier Uberleben — geschweige denn
wachsen — will, braucht mehr als nur ein gutes Menli. Er braucht Kontrolle.
Und zwar nicht die alte Schule mit Kellnerblock und Bauchgefihl, sondern
datenbasierte Kontrolle. Hier setzt Avero an. Die Plattform ist auf
Restaurant-Analytics spezialisiert und bringt Licht in das operative Dunkel
vieler Betriebe.

Avero verbindet sich direkt mit deinem Point-of-Sale-System (POS), zapft
Verkaufsdaten in Echtzeit an und Ubersetzt sie in verwertbare Insights. Kein
manuelles Exportieren, kein Tabellenchaos. Stattdessen bekommst du
Dashboards, die dir sagen, was lauft — und vor allem: was nicht lauft. Und
zwar aufgeschlisselt nach Tag, Uhrzeit, Mitarbeiter, Produktkategorie und
sogar Tisch.

Wahrend andere Tools versuchen, allgemeinglltige Business Intelligence auf
die Gastronomie zu ubertragen, ist Avero radikal spezialisiert. Es kennt die
KPIs, die in Restaurants wirklich zahlen: Tischumschlag, Wareneinsatz,
durchschnittlicher Bon, Upselling-Quote, Mitarbeiterproduktivitat. Und es
zeigt dir diese Zahlen nicht nur — es hilft dir, sie zu verstehen.

Der groRte Vorteil: Du triffst Entscheidungen nicht mehr im Blindflug.
Sondern auf Basis von harten Daten. Und das macht den Unterschied zwischen
einem Laden, der uUberlebt — und einem, der skaliert.



Die wichtigsten KPIs fur
Restaurants — und wie Avero
sie sichtbar macht

Viele Gastronomen wissen gar nicht, welche KPIs sie regelmaBig tracken
sollten. Noch schlimmer: Sie glauben, ein voller Laden sei automatisch ein
profitabler Laden. Falsch gedacht. Avero raumt mit diesem Mythos auf und
liefert dir KPI-Transparenz bis ins letzte Detail.

e Durchschnittlicher Umsatz pro Gast: Wie viel bringt dir jeder Kunde
tatsachlich? Mit Avero siehst du es pro Schicht, pro Mitarbeiter, pro
Tageszeit.

e Wareneinsatzquote (Cost of Goods Sold — COGS): Welche Gerichte sind Cash
Cows, welche fressen deine Marge? Avero analysiert Produktgruppen auf
Effizienz.

e Mitarbeiterproduktivitat: Wer verkauft was in welcher Zeit? Wer upsellt?
Wer blockiert den Umsatz? Avero liefert Leistungsdaten, die kein Chef
ignorieren kann.

e Tischumschlagrate: Wie effizient nutzt du deine Sitzplatze? Ein
unterschatzter Hebel fir mehr Umsatz — sichtbar durch Averos Tisch-
Analytics.

e Storno- und Rabattquote: Wer verschenkt Umsatz? Wer storniert zu viel?
Avero zeigt dir Auffalligkeiten auf Knopfdruck.

Das Beste: Diese Daten sind nicht nur rickblickend verfugbar, sondern nahezu
in Echtzeit. Du kannst also schon wahrend der laufenden Schicht gegensteuern
— und nicht erst, wenn der Monatsbericht auf dem Tisch liegt.

Mit Avero werden Zahlen nicht zur Last, sondern zur Waffe. Und wer sie
richtig einsetzt, verwandelt sein Restaurant in eine prazise Umsatzmaschine.

POS-Integration und
Echtzeitdaten: Avero spricht
die Sprache deiner Kasse

Ein Restaurant ohne modernes P0OS-System ist wie ein Auto ohne Armaturenbrett.
Und genau deshalb setzt Avero auf nahtlose Integration mit den gangigsten
Kassensystemen im Markt — von Toast Uber Micros bis zu Lightspeed. Die
Plattform zieht sich die Transaktionsdaten direkt aus deinem POS — ohne
manuelles Zutun, ohne Excel-Exporte, ohne Fehleranfalligkeit.

Diese Echtzeitdaten sind Gold wert. Sie ermdglichen dir Live-Analysen: Welche
Gerichte laufen heute besonders gut? Welche Mitarbeiter performen in dieser
Schicht? Wo hakt es im Serviceprozess? Du bekommst Antworten, bevor der Abend



rum ist.

Die Synchronisierung erfolgt automatisch und sicher. Avero anonymisiert
personenbezogene Daten, halt sich an Datenschutzrichtlinien und lasst sich
problemlos in bestehende Infrastrukturen integrieren. Keine Neuanschaffung,
keine Insellosung, kein IT-Overkill.

Das bedeutet: Du musst deine Arbeitsweise nicht komplett umkrempeln. Avero
dockt sich an dein bestehendes System an — und macht es intelligenter. Smart,
skalierbar, schmerzfrei.

Praxisbeispiele: Wie Avero
echten Impact im Restaurant-
Alltag liefert

Schluss mit Theorie. Was macht Avero konkret besser? Ein Beispiel: In einem
mittelgroBen Casual-Dining-Restaurant in Berlin wurden lber Avero auffallige
Unterschiede in der BonhOhe pro Kellner festgestellt. Einige Mitarbeiter
lagen konstant 20 % unter dem Durchschnitt. Nach Analyse der Daten wurde ein
gezieltes Upselling-Training durchgefihrt — und siehe da: Innerhalb eines
Monats stieg der durchschnittliche Umsatz pro Gast um 12 %.

Ein anderes Beispiel: Ein Fine-Dining-Betrieb in Minchen nutzte Avero, um
seine Tischbelegung zu analysieren. Ergebnis: Zwei Tische im hinteren Bereich
wurden selten belegt. Die LOsung? Umbau der Raumaufteilung und gezielteres
Seating-Management. Resultat: 15 % mehr Tischumschlag wahrend der StolRzeiten.

Oder die Hotelkette, die durch die Analyse der Wareneinsatzdaten feststellte,
dass eine bestimmte Frihstiickskomponente regelmdRig Uberbestadnde verursachte.
Durch einfache Anpassungen im Einkauf konnten monatlich uber 3.000 Euro
eingespart werden — ohne Qualitatseinbufen.

Das sind keine hypothetischen Szenarien. Das ist Avero im Einsatz.
Datenbasiertes Handeln, das direkte Auswirkungen auf Umsatz, Kosten und
Gastezufriedenheit hat.

Implementierung von Avero:
Schritt fur Schritt zur
datengetriebenen Gastronomie

e 1. POS-System prifen: Stelle sicher, dass dein Kassensystem von Avero
unterstutzt wird. Die Liste kompatibler Anbieter ist lang — aber ein
kurzer Check spart spater viel Aufwand.

e 2. Onboarding durch Avero: Der Setup-Prozess ist strukturiert und wird



von Avero begleitet. Datenzugange werden eingerichtet, Dashboards
konfiguriert, KPIs definiert.

e 3. Team einbinden: Schulungen fir Management, Serviceleitung und
Kichenchef sind sinnvoll. Denn Daten bringen nur dann etwas, wenn sie
verstanden und genutzt werden.

e 4, Ziele setzen: Was willst du verbessern? Bonhohe? Tischumschlag?

Wareneinsatz? Definiere konkrete Ziele und nutze Avero, um Fortschritte

messbar zu machen.

e 5. RegelmaBige Reviews: Plane wochentliche oder monatliche Auswertungen.
Avero ermoglicht automatisierte Reports — nutze sie, um datenbasiert zu

fuhren.

Der Einstieg ist unkompliziert, der Nutzen signifikant. Und das Beste: Avero

wachst mit. Ob kleines Café oder Restaurantkette — die Plattform ist
skalierbar und modular erweiterbar.

Warum datengetriebene
Restaurants die Zukunft sind —
und der Rest zuruckfallt

Restaurants, die Entscheidungen auf Basis von Daten treffen, haben einen
unfairen Vorteil. Sie erkennen Trends friher, optimieren Prozesse schneller

und reagieren praziser auf Veranderungen. Und sie machen das nicht “gefihlt”,

sondern gemessen.

In einer Branche, in der Margen oft unter 10 % liegen, entscheidet jede

Verbesserung um wenige Prozentpunkte Uber Gewinn oder Verlust. Wer hier nicht

optimiert, verliert. Und wer glaubt, das mit Erfahrung und Bauchgefuhl
kompensieren zu kdnnen, hat den Wandel nicht verstanden.

Daten sind nicht die Zukunft. Sie sind die Gegenwart. Und Avero ist das Tool,

das sie fur dich nutzbar macht. Wer heute noch ohne Analytics arbeitet,
verlasst sich auf Glick — und das ist ein verdammt schlechter Businessplan.

Fazit: Wenn du dein Restaurant ernsthaft fihren willst — fihr es wie ein
Business. Mit Daten. Mit Klarheit. Mit Avero.



