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Ziel Zufriedenheit der Gaste mit der aktuellen Verpflegungssituation der
Gastronomiebetriebe an der Universitat Zlrich.

Grundgesamtheit Studierende und Angestellte/Mitarbeitende der Universitat Ziirich.
Die Teilnehmer wurden durch die Universitat Zirich zur Befragung
eingeladen.

Methode Quantitative Online-Befragung
Selbstausflll-Fragebogen, Vollerhebung ,on best effort”

Stichprobengrosse  2025: Einladungen n= 35'816; Riicklauf n= 4'647; 13.0%

2022: Einladungen n=36'032; Ricklauf n=4451; 12.4%
2019: Einladungen n=38171; Rucklauf n=4'464; 11.7%

Befragungszeitraum 10.11. - 01.12.2025 (inklusive 1 Reminder)

Median 2025: 11 Min. (2022: 11 Min. / 2019: 16 Min.)

Interviewsprache 2025: Deutsch 82%, Englisch 18%

2022: Deutsch 83%, Englisch 17%
2019: Deutsch 88%, Englisch 12%)

Rundungen In den Auswertungen sind Rundungsdifferenzen von +/-1Prozent méglich.
Daten grau hinterlegt: Daten mit kleiner Basis <30

Indexberechnung Die Indexwerte werden durch eine Transformation der 10-er Skala im
Fragebogen auf eine 100-er Skala erreicht.

Die Bewertungen reichen von 0 bis 100 Punkten.

Signifikanzen Die hinter den Wert gesetzten Pfeile bedeuten einen signifikanten
Unterschied (95% Niveau)im Vergleich zur letzten Befragung.
1= signifikant hher Vergleich 2022 /{ = signifikant tiefer Vergleich 2022.

Durchfiihrung Ipsos SA / 25-007333-01
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Management Summary

Die Gesamtzufriedenheit der Gaste bleibt 2025 stabil hoch, getragen von signifikanten
Verbesserungen bei den betrieblichen Ablaufen und der herausragenden Leistung des Personals.
Die grossten strategischen Hebel zur weiteren Steigerung liegen im kulinarischen Kernangebot:
Eine gezielte Aufwertung des Salatbuffets, der Vielfalt der warmen Meniis und des Preis-

Leistungs-Verhaltnisses verspricht die grosste Wirkung auf die zukiinftige Gastezufriedenheit.

1. Zufriedenheit und Loyalitat

1.1. Gesamtzufriedenheit und Loyalitat
Die Gesamtzufriedenheit liegt 2025 stabil bei einem Indexwert von 69 (indexierte Skala 0-
100), identisch mit 2022. Die Loyalitat (Weiterempfehlung)ist mit 66 Punkten ebenfalls stabil.
Studierende zeigen mit 71 Punkten eine héhere Zufriedenheit als Mitarbeitende mit 66
Punkten, ebenso bezliglich Loyalitat (69 vs. 62).
- Die Treiberanalyse zeigt, dass die gréssten Hebel zur Steigerung der Gesamtzufriedenheit
in den Bereichen Preis-Leistungs-Verhaltnis, warmen Men(ls und Salatbuffet liegen (hohe

Wichtigkeit, tiefere Zufriedenheit).

1.2. Zufriedenheit nach Betrieben
Die hochsten Zufriedenheitswerte erreichen das Green Kitchen Lab (86) und die Platte 14 (80).
Am unteren Ende der Skala befinden sich die Cafeteria Cityport (39) und die Mensa Binzmuhle
(55).
Die beiden grossen Mensen Zentrum und Irchel erreichen einen Zufriedenheitswert von 72
bzw. 68.

1.3. Zufriedenheit nach Themen
Die Zufriedenheit ist in den Bereichen ,Personal”(84), ,0Organisation des Betriebs - Aufbau”
(79) und ,Ambiente - Mobiliar und Geschirr”(77) am héchsten und verzeichnet Verbesserungen
gegeniber 2022.
Die tiefsten Werte erreichen das ,Sandwichangebot”(63) und das ,Ambiente -
Raumlichkeiten” (64).
Beim ,Salatbuffet” und ,.Warme MenUs - Angebotsvielfalt” gibt es tiefere Bewertungen als
2022.
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2. Generelle Fragen zu Verpflegung & Ernahrung

2.1

2.2.

2.3.

Nutzungsverhalten

Knapp die Halfte der Gaste (48%) besucht mehr als zweimal pro Woche einen Mensabetrieb.
Die Mensen Irchel und Zentrum werden von je 43% der Befragten regelmassig besucht.

Die Hauptbesuchstage sind Dienstag(85%)und Donnerstag(86%), doch auch die anderen
Wochentage erreichen Werte von mindestens 80%, ausser der Freitag mit 70%.

Die primére Essenszeit bleibt unverandert zwischen 11:00 und 14:00 Uhr (90%).

Erndahrungsformen

48% der Befragten geben an, grundsatzlich alle tierischen Produkte zu essen, was eine
Zunahme gegenlber 2022 (39%) darstellt.

Der Anteil der Flexitarier*innen ist von 34 % auf 28% gesunken.

Die Anteile Vegetarier*innen 14% (2022: 15%) und Veganer*innen 5% (2022: 6%) sind stabil.

Mentiwahl
In den Hauptmensen Zentrum und Irchel sind die vegetarischen und veganen Mendlinien
(“farm"und "garden") sehr beliebt, verzeichnen aber im Vergleich zu 2022 einen leichten

Rlckgang, wahrend die Fleischlinie ("butcher") stabil bleibt (Zentrum) bzw. zulegt (Irchel)
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3. Verpflegungsangebot

3.1. Warme Meniis
Die Zufriedenheit mit den warmen Men(s (Basis: Temperatur, Qualitat, Portionen,
Prasentation, Geschmack)ist mit einem Index von 69 stabil, wobei Geschmack und
Présentation besser bewertet werden als 2022.
Die Angebotsvielfalt wird mit 65 Punkten jedoch schlechter als 2022 bewertet.
- Entwicklung eines abwechslungsreicheren Meniplans. Dabei sollte auch der Wunsch nach
mehr "gewdéhnlichen, einfacheren Gerichten" neben den internationalen Optionen

bertcksichtigt werden.

3.2. Salatbuffet
Die Zufriedenheit sinkt von 69 auf 65 Punkte. Alle abgefragten Aspekte - mit Ausnahme des
Preis-Leistungs-Verhaltnisses - werden tiefer bewertet.
- Dadas Salatbuffet gemass Treiberanalyse einen der wichtigsten Hebel fiir die
Gesamtzufriedenheit darstellt, ist eine Uberarbeitung eine prioritare Massnahme, eine
Uberarbeitung hinsichtlich mehr Vielfalt, einer grésseren Auswahl, frischen Toppings und

attraktiven Saucen. Das Preismodell (pro Gewicht) sollte ebenfalls iberprift werden.

3.3. Sandwichangebot
Die Zufriedenheit liegt bei 63 Punkte (2022: 64). Haupttreiber fiir das etwas tiefere Resultat
sind das Preis-Leistungs-Verhaltnis (51) und die Vielfalt/Auswahl! (57).
- Uberarbeitung des Angebots mit einer umfassenden Auswahl (inkl. kreativer veganer
Optionen), splrbare Verbesserung der Qualitdt/Frische und eine wettbewerbsfahigere

Preisgestaltung.
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4. Preis-Leistungs-Verhaltnis / Nachhaltigkeit

4.1.

4.2,

4.3.

Preis-Leistungs-Verhiltnis

Die Gesamtzufriedenheit mit dem Preis-Leistungs-Verhaltnis ist mit 72 Punkten hdher als
2022(69).

Die Bewertungen fiir das Salatbuffet (61 Punkte) und fiir das Sandwichangebot (51 Punkte)
sind unterdurchschnittlich.

- Uberpriifung der Preisgestaltung. Das Gefiihl, "zu viel fiir zu wenig" zu bekommen, ist ein
Kernthema. Analyse, ob Preisanpassungen, gréssere Portionen oder qualitativ hochwertigere

Zutaten das wahrgenommene Verhaltnis verbessern kénnen.

Nachhaltigkeit
Die Zufriedenheit liegt stabil bei 73 Punkten.
Allerdings wird die Zufriedenheit mit dem vegetarischen (75) und dem veganen Angebot (70)

tiefer bewertet als 2022.

No-Butcher

Die Initiative wird grundsatzlich positivaufgenommen. 78 % der Gaste besuchen die Mensa
auch am fleischlosen Montag, und 73% finden die Initiative positiv. Fleischesser*innen sind
diesbezlglich jedoch kritischer und erteilen weniger Zuspruch.

- Die hohe Akzeptanz des fleischlosen Montags ist grundsatzlich eine gute Basis, jedoch
mussen auch die Fleischesser*innen beriicksichtigt werden.

Gleichzeitig sinkt jedoch die Zufriedenheit mit der Qualitat des vegetarischen/veganen
Angebots. Der Fokus sollte daher nicht nur auf der Ausweitung, sondern vor allem auf der

qualitativen Verbesserung dieser Angebote liegen (Geschmack, Kreativitat, Nahrwert).
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5. Organisation / Ambiente / Personal

5.1

5.2,

5.3.

Organisation

Sowohl der Bereich ,Aufbau’ (Bezahlsystem, Offnungszeiten, Anschldge/Plakate/Vitrinen) mit
einem Index von 79 als auch der Bereich ,Ablauf’ (Wartezeiten: Geschirr-Riickgabe,
Kasse/Bezahlen, Essensausgabe) mit einem Index von 72 werden besser bewertet als 2022.
Die meisten Aspekte haben sich im Vergleich zu 2022 verbessert.

-> Die signifikanten Verbesserungen sind ein grosser Erfolg. Stellen Sie sicher, dass diese

optimierten Prozesse beibehalten werden, um die Effizienz im Betriebsablauf zu garantieren.

Ambiente

Der Bereich ,Mobiliar und Geschirr”(Sauberkeit, Geschirr, Abrdumstation, Einrichtung) mit
einem Index von 77 wird signifikant besser bewertet. Der Bereich ,Raumlichkeiten”
(Raumtemperatur, Geruchsemissionen, Platzangebot, Gerduschpegel) mit einem Index von
64 bleibt unverandert. Schwachpunkt ist das Thema Gerauschpegel (53).

- Der Larmpegel und das z.T. knappe Platzangebot sind ein Dauerthema. Prifen Sie gezielte
Massnahmen zur Larmreduktion und zur Optimierung der Sitzplatzanordnung, um die

Aufenthaltsqualitat wahrend der Stosszeiten zu erhéhen.

Personal

Das Personal erhalt mit einem Index von 84 eine Top-Bewertung und hat sich in allen
Dimensionen gegentber 2022 verbessert.

- Dieses ausserordentlich positive Feedback soll aktiv an die Teams weitergegeben werden.
Investieren Sie weiterhin in die Schulung und Motivation der Mitarbeitenden, da ihre

Freundlichkeit und Kompetenz ein zentraler Pfeiler der Gastezufriedenheit sind.
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6. Entwicklung des Betriebs & Wiinsche

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

Wahrgenommene Entwicklung

Die meisten Betriebe werden in der Entwicklung als verbessert oder stabil wahrgenommen.
Besonders positiv stechen das Green Kitchen Lab und die Cafeteria Botanische Garten
hervor.

Negativ wahrgenommen wird die Entwicklung bei der Cafeteria Cityport und der Mensa

Binzmuhle.

Griinde

Positive Entwicklungen werden mit einem besseren und vielfaltigeren Essensangebot
begrindet.

Negative Entwicklungen werden auf eine Verschlechterung der Qualitat, weniger Vielfalt und

hdhere Preise zuriickgefihrt.

Zukiinftige Wiinsche

Die Top-3-Wiinsche an das Angebot sind mehr regionale Produkte (34%), eine generell
bessere Qualitat der Speisen(33%)und Fleisch aus artgerechter Tierhaltung(29%).

- Eine proaktive und transparente Kommunikation Gber Produkt-Herkunft und
Qualitatsstandards ist eine strategische Chance. Sie adressiert nicht nur einen Top-Wunsch
der Gaste, sondern kann auch die Akzeptanz der Preisgestaltung positiv beeinflussen, indem

der Wert hinter dem Produkt sichtbar gemacht wird.

Vegetarisches & Veganes Angebot
Obwohl die Mehrheit der Gaste eine Erweiterung des Angebots wahrnehmen, wird die

Qualitatsentwicklung verhalten positiv beurteilt.
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Abbildungen
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Kennzahlen im Uberblick
Stabile Gesamtzufriedenheit mit 69/100 und Loyalitat mit 66/100 Punkten.

Gesamtzufriedenheit Loyalitat
(N=4337) (N=4'337)

Studierende  Mitarbeitende Studierende  Mitarbeitende
(2862) (1633) (2862) (1633)
69 7 66 66 69 62
Gesamtzufriedenheit 69 71 65 Weiterempfehlung 66 69 58
70 71 65 68 70 61
W 2025
| 2022
= 2019
L1. Wie wahrscheinlich ist es, dass Sie [ ] Ihren Freund*innen/Kolleg*innen/Bekannten weiterempfehlen? /
K1. Wie zufrieden sind Sie insgesamt mit [ ]? / Skalierte Frage Skalierte Frage
Universitét Ziirich | © Ipsos | Report UZH Géstebefragung 2025 | 2

Abbildung aus ,UZH_Gastebefragung 2025_Prasentation_V2", Seite 7
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Regelmassigkeit Besuch Verpflegungsbetrieb
Die beiden grossen Mensen Irchel und Zentrum werden gleichermassen oft besucht.

2022 2019

Mensa/Cafeteria Irchel 43 44

Mensa/Cafeteria Zentrum 45 45

Rami 59 16 22

Platte 14 16 1

Green Kitchen Lab * *

Irchel Bar 12 16

Mensa Binzmiihle 12 1

Café Complet Zentrum 10 10

Cafeteria Zentrum fiir Zahnmedizin 4 6

Irchel Food Truck * *

Cafeteria Tierspital 6 5

Insieme Rami74 * *

Restaurant uniTurm 2 2

Cafeteria Botanischer Garten 2 2
Cafeteria Cityport 3 3 *neu abgefragt 2025

Ala. Welche(n) Verpflegungsbetrieb(e) der Universitit Ziirich besuchen Sie regelméssig? / Mehrfachantwort / Nennungen ab 2% agewiesen

Universitat Ziirich | © Ipsos | Report UZH Gastebefragung 2025 | 3

Abbildung aus ,UZH_Gé&stebefragung 2025_Prasentation_V2", Seite 16
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Zufriedenheit im Vergleich - nach Verpflegungsbetriebe

Total

Green Kitchen Lab (N=135)

Platte 14 (N=242)

Irchel Food Truck (N=31)

Rami 59 (vegetarisch/vegane Mensa) (N=239)
Café Complet Zentrum (N=72)

Mensa/Cafeteria Zentrum (N=1302)
Mensa/Cafeteria Irchel (N=1467)
Cafeteria Zentrum fur Zahnmedizin (N=94)
Cafeteria Botanischer Garten (N=64)
Cafeteria Tierspital (N=191)

Insieme Rami74 (N=34)

Mensa Binzmiihle (N=346)

Cafeteria Cityport (N=68)

K1. Wie zufrieden sind Sie insgesamt mit [ ]? / Skalierte Frage

Universitét Ziirich | © Ipsos | Report UZH Gastebefragung 2025

Mittelwert 2025: Total 69
(n=4'337)

Abbildung aus ,UZH_Gastebefragung 2025_Prasentation_V2", Seite 8
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Kennzahlen im Uberblick - Zufriedenheit nach Themen

Signifikante Verbesserungen in verschiedenen Bereichen. Themen Personal, Organisation und Ambiente

mit den besten Werten. Mitarbeitende sind z.T. kritischer.

Personal (N=4337)

Organisation des Betriebs — Aufbau (N=4337)
Ambiente — Mobiliar und Geschirr (N=4337)
Nachhaltigkeit (N=4337)

Organisation des Betriebs — Ablauf (N=4337)
Preis-Leistungs-Verhéltnis (N=4337)

Warme Mens — Basis (N=4240)

Warme Menis — Angebotsvielfalt (N=4240)
Salatbuffet (N=1476)

Ambiente — Rdumlichkeiten (N=4337)

Sandwichangebot (N=1848)

Mittelwert: 71

2022 - Total
(Mittelwert 71)

81

7

76

73

7

69

68

67

69

64

64

2022

80

78
75

7
67
60
59
69

63

51

2019

79

80
75

7

68

52

68

64

60

*neu abgefragt 2025

2025 (2022)

Studierende Mitarbeitende

(n=2998)
84 (81)
80 (78)
79(78)
75(75)
73(72)
75(71)
71(69)
68 (69)
69 (71)
65 (65)

65 (65)

C2 (Mentis), C3 (Salatbiiffet), C5 (Sandwichangebot), E1 (Preid.eistungs-Verhéltnis), F1 (Nachhaltigkeit), G1 (Organisation Betgb), H1 (Ambiente), J1 (Personal)

Wie werden lhre Erwartungen erfiillt in Bezug auf ... ?
Universitat Ziirich | © Ipsos | Report UZH Gastebefragung 2025

Abbildung aus ,UZH_Géastebefragung 2025_Prasentation_V2", Seite 10

(n=1811)
84 (82)
79 (74)
75(73)
70 (68)
72 (69)
67 (64)
66 (65)
61(62)
62 (65)
63 (62)

60 (61)

Universitat

Ziirich™
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Kennzahlen im Uberblick - Zufriedenheit nach Themen & Betrieben
UZH - Ubersicht Betriebe - Gastebefragung 2025 conditional colour formatting rote Schrift: Betriebe mit kleiner Basis
Transformation 10-er Skala auf eine 100-er Skala. ota Am haufig be: pflegungsbetrieb
Bewertungen 0 - 100 Punkte. a/Ca ,,
tz 4337 1302 pz3 1467 25 346 94 239 242 18 191 64 s 135 34 31
ota 688 708 - 67.7 - 585 69.2 75.1 79.0 916 56.0 58.1 53.1 87.0 623 80.1
Angebo elfa ota 654 68.1 - 64.6 - 504 624 76.5 763 873 533 537 563 85.6 413 737
ota 654 748 - 739 - 58.5 496 - - - 579 66.4 713 739 50.1 -
and angebo ota 62.6 68.1 64.5 64.7 - 555 488 555 68.8 68.1 - 60.0 55.6 285 758 64.4 69.0
715 771 625 69.9 65.7 62.5 54.5 69.7 79.1 816 85.7 55.6 619 331 75.2 59.9 644
g a 726 735 - 721 - 62.2 55.4 68.6 B4.8 795 89.6 615 68.3 54.6 o) 60.0 68.1
on des Be b Abla otal 724 70.6 818 69.9 66.2 823 80.6 708 6.9 70.1 911 735 721 64.2 78.1 659
ation d B b b ota 795 79.2 829 79.6 764 781 705 78.1 82.8 815 921 75.7 83.7 64.6 60.9 80.0
- obilia d ota 772 759 832 755 770 763 795 78.1 1.3 834 94.0 715 817 639 781 776
biente — Ra eite ota 64.4 63.4 - 60.5 69.1 68.3 765 76.2 63.6 65.8 88.0 62.0 77.0 585 65.4 799
al: Tota 837 832 815 740 86.2 88.0 822 872 N = 942 78.6 855 66.6 827 841
ede d Sie gesa 69.1 718 76.7 67.8 759 54.8 - "" 67.0 77.2 803 89.5 59.1 66.7 432 579 79.6
e dass Sie eiterempfehle 66.5 703 | 756 | 639 759 26 673 829 866 902 473 | 57.1 321 594 817

Warme Meniis - Basis: Temperatur Speisen, Qualitat/Frische verwendete Produkte, Portionengrésse, Prasentation Speisen, Geschmack Speisen

Warme Meniis- eis-Leist hiltnis, Saisonale Gerichte, Gesunde Gerichte, Vegi ichte, Internati ichte, Vielfalt /
r isation Betrieb- Ablauf: iten Geschirrriickgabe, Wartezeiten Kasse / fiirs Bezahlen, Wartezeiten Essensausgabe / aufs Essen
i Betrieb- Aufbau: Tagliche O i A age/Plakate/Vitrinen
Ambiente - Mobiliar & Geschirr:Sauberkeit, Geschirr/Besteck/Glaser/Tablare, Abraumstation, Einrichtung
i Fumli i Geruc lissi Platzangebot aussen, Platzangebot innen, Gerauschpegel

C2 (Mentis), C3 (Salatbiiffet), C5 (Sandwichangebot), E1 (Preideistungs-Verhéltnis), F1 (Nachhaltigkeit), G1 (Organisation Betib), H1 (Ambiente), J1 (Personal), K1 (Gesamtzufriedenheit, L1 (Weiterempfehlung)
Wie werden lhre Erwartungen erfiillt in Bezug auf ... ?
Universitét Ziirich | © Ipsos | Report UZH Géstebefragung 2025 | 6

Abbildung aus ,UZH_Gastebefragung 2025_Prasentation_V2", Seite 12
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Trends - Verpflegungsangebot
Vielfdltige Wiinsche an das Verpflegungsangebot, Regionalitdt und Qualitét als wichtigste Themen.

aul

Mehr regionale Produkte 38
Generell eine bessere Qualitdt der Speisen
Fleisch aus artgerechter Tierhaltung

Eine grossere Vielfalt des Angebots

Mehr Lebensmittel aus biologischem Anbau
Mehr vegane Angebote

Kalorienarme Speisen/Getranke

Mehr Fair-Trade Angebote

Mehr internationale Gerichte

W 2025 (n=4647)

Angebote fiir Pers. mit Lebensmittelallergie/-intoleranz @ 2022 (n=4451)

Weiss nicht/ trifft nicht zu

L T T T T 1

0 10 20 30 40 50

N2. Denken Sie nun an das Verpflegungsangebot der Verpflegungsbetriebe der Universitét Ziirich im Allgemeinen. Fiir ein bessesaVohlbefinden und ein haufigeres Frequentieren der
Mensen/Cafeterias/Restaurants der Universitat, welche der folgenden Angebote wiirden Sie begriissen? / Skalierte Frage

Universitat Ziirich | © Ipsos | Report UZH Gastebefragung 2025 | 9

Abbildung aus ,UZH_G&astebefragung 2025_Prasentation_V2", Seite 61
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Handlungsportfolio zur Steigerung der Gastezufriedenheit - Erklarung

Beschreibung der Treiberanalyse
Multiple Relative Weight Analysis (MRWA)

Eine Treiberanalyse gibt Auskunft dariiber, welche Eigenschaften wie
stark zur Zielgrésse (Gastezufriedenheit) beitragen, welche
Eigenschaften Treiber und welche Barrieren sind.

Die Erfiillung der einzelnen Eigenschaften(z.B. Preis-Leistungs-
Verhaltnis, ermittelt aus den dazugehdrigen Fragekriterien) wirdin
Relation zur Zielgrosse (Gastezufriedenheit)gesetzt.

Bei der Treiberanalyse wird dieWichtigkeit (Einfluss)errechnet
aufgrund der Gegenuiberstellung derErfiillung der Eigenschaften mit
der Zielgrosse (Gastezufriedenheit) ohne die Wichtigkeit direkt
abzufragen.

Somit zeigt sich, welche Eigenschaften welchen Einfluss auf die
Zielgrosse (Gastezufriedenheit) haben und offenbart die Bedirfnisse
der Gaste mit differenzierten Ergebnissen.

Schliisselthemen

Nachhaltigkeit

©

Wenig wichtige Themen

Bereich, auf den man sich
konzentrieren sollte: Diese Fragen wurden tief

Universitét Ziirich | © Ipsos | Report UZH Géstebefragung 2025

bewertet mit hoher Wichtigkeit.
Ihr Ziel Behandeln Sie diese Bereiche mit Prioritat.

D Wenig wichtige Themen:Die Ergebnisse in

diesem Bereich sind tief bewertet worden und weisen
auch eine tiefere Wichtigkeit auf.
Thr Ziel Beobachten und Entwickeln.

Abbildung aus ,UZH_Gastebefragung 2025_Prasentation_V2", Seite 43
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Handlungsportfolio zur Steigerung der Gastezufriedenheit

UZH - Total

Themen beibehalten

Schliisselthemen:Bereich der Starke:

Diese Fragen wurden hoch bewertet und sind
auch wichtig.

Ihr Ziet Pflegen Sie diese Bereiche.

Themen beibehalten:Verstarken:

Die Ergebnisse in diesem Bereich sind

hoch bewertet worden aber weniger wichtig.
Thr Ziel Verstarken Sie diese Bereiche.

Preis-Leistung, warme Meniis und Salatbuffet sind die wichtigsten Themen mit dem grossten

Verbesserungspotenzial.

PN

Nachhaltigkeit

Schliisselthemen

L><

Sandwichangebot

Ambiente -

[ Réaumlichkeiten

Wenig wichtige Themen

Wichtigkeit fiir Gastezufriedenheit

Universitat Ziirich | © Ipsos | Report UZH Gastebefragung 2025

Ambiente — Mobiliar und
Geschirr

Organisation des Betriebs
- Ablauf
/‘

o

Performance der Kundenthemen

Abbildung aus ,UZH_Géastebefragung 2025_Prasentation_V2", Seite 44

G,,,

Urganisation des betriebs

- Aufbau

)

Personal

Themen beibehalten
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