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Nicht nur bei einer Neugründung sollen 

Angebot und Lieferantenauswahl im Fokus 

stehen. Der Einkauf ist einer der großen 

Kostenfaktoren im Gastgewerbe und darf 

nie aus dem Auge verloren werden.  

Angebotsoptimierung, Preisvergleich und 

Lieferantenkonzentration sind die 

Schlagwörter für den Erfolg einer rentablen 

Betriebsführung.                             

 

 

1 
• Optimierung des Angebotes 

• ( Reduzierung & Lieferantenkonzentrazion anstreben) 
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• Bedarfsanalyse 

• ( Welche Produkte werden benötigt- Qualität & Quantität) 
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• Auswahl möglicher Lieferanten 

• ( Angebot, Qualität & Liefergebiet) 
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• Preisvergleich 

• ( inklusive Lieferkosten und evt. Rückvergütungen) 
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• Vergleich weicher Faktoren 

• (Lieferintervalle, Abläufe, Bestellmodalitäten, Gebindegröße ) 
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• Konkrete Auswahl (Vorteile Konzentration nutzen) 

• (bessere Preise, weniger Bestellaufwand und Logistik) 
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• Kontrolle und kontinuierlicher Vergleich 

• (Haccp Vorgaben, Pünktlichkeit, Reklamationen, Angebote) 


