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Checkliste Kosten

Verantwortlicher Mitarbeiter
Anbieter Vergleichen

Dank Verivox oder Check24 ist es heute ganz 

einfach Anbieter von Strom und 

Versicherungen zu vergleichen und auch zu 

wechseln. Gerade die Energieanbieter locken 

in den ersten Jahren mit Preisvorteilen. Das 

kann jeder mit einem regelmäßigem Wechsel 

ausnutzen. Dieser Zeitaufwand lohnt immer.

Selbst einkaufen oder liefern lassen. Lieferant 

A oder B. Liefantenkonzentration um mehr 

Umsatzvolumen und damit bessere Preise zu 

erhalten. Die Lieferantenfrage ist sehr 

individuell. Überprüfen Sie die Gegebenheit 

und optimieren Sie Ihren Einkauf

Verantwortlicher Mitarbeiter

Pacht und Miete neu verhandeln

Einer der großen Kostenposten ist oft Miete 

und Pacht. Wann haben Sie zum letzten mal 

verhandelt. Manchmal hilft hier 

ausnahmsweise ein wenig jammern. Vielleicht 

holen Sie auch nur ein paar nötige 

Sanierungsarbeiten heraus. Aber bitte nicht 

übertreiben. Leben und Leben lassen .

Personalkosten optimieren

Hier gibt es viele Möglichkeiten Kosten 

einzusparen. Oft ohne die Mitarbeiter mehr zu 

belasten. Optimieren Sie zusammen 

Dienstpläne, Urlaubspläne und Arbeitsabläufe. 

Nutzen Sie Steuervorteile um mehr Nettolohn 

garantieren zu können. 

Einkauf und Lieferanten optimieren

Verantwortlicher Mitarbeiter

Verantwortlicher Mitarbeiter
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Instandhaltungskosten überprüfen
Verantwortlicher Mitarbeiter

Checkliste Kosten

Betriebsnebenkosten überprüfen
Verantwortlicher Mitarbeiter

Reinigungsmittel und Putzutensilien, 

Verbrauchsgüter und Verpackungsmaterialien. 

All diese Dinge summieren sich über das 

komplette Jahr. Überprüfen Sie 

Verbesserungen. Fragen Sie Ihre Mitarbeiter 

ob Ihnen etwas zu diesem Thema einfällt. 

Vergleichen Sie Produkte und Anbieter.

Ein erster Linie ist das oft eine mentale 

Einstellungssache. Licht aus wenn es nicht 

benötigt wird, Ofen an wenn er benötigt wird. 

Gehen Sie Mitarbeitern hier ruhig mal auf die 

Nerven. Es ist Ihr Geld. Moderne Helfer 

(LEDs, Induktion, neue Kühltechniken, 

Wasserdurch- laufbegrenzer bedeuten 

Investitionen. Rechnen Sie mal wieder. 

Eine regelmäßige Wartung und Instandhaltung 

ist langfristig schon wichtig. Überdenken Sie 

doch einmal welche elektrische Geräte und 

Einrichtungen wirklich benötigt werden. Die 

Auswahl der Dienstleister ist groß. Nutzen Sie 

Vergleichsmöglichkeiten. Kann man die ein 

oder andere kleinere Reparatur selbst 

machen? 

Investitionen in Frage stellen
Verantwortlicher Mitarbeiter

Oft verlangen alle Seiten: "Wir brauchen das, 

wir brauchen jenes" Wirklich? Schlafen Sie 

eine Nacht über Investitionsentscheidungen. 

Bei größeren Dingen fragen Sie das Team 

oder einen Freund. Und vor allem lohnt es sich 

gerade hier zu vergleichen. Holen Sie sich 

immer mehrere Angebote in Haus.

Energiekosten sparen
Verantwortlicher Mitarbeiter
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Jeder gastronomische Betrieb hat seine 

Eigenheiten. Ein Vergleich der Kennzahlen ist 

daher schwierig, aber nicht immer sinnlos. 

Finden Sie in Betriebsvergleichen Kennzahlen, 

die jenseits von Gut und Böse sind. Fragen 

Sie sich warum das sein könnte- oder warum 

es nicht sein darf

Verluste und Eigenverbrauch
Verantwortlicher Mitarbeiter

Dokumentieren und analysieren Sie diese zwei 

Kennzahlen. Läuft bei Ihnen alles mit rechten 

Dingen. Lässt sich der Wareneinsatz damit 

bereinigen, oder stimmt irgendetwas nicht? 

Welcher Eigenverbrauch der Mitarbeiter wurde 

eigentlich vertraglich festgelegt. Welche 

Verluste sind eigentlich normal in der 

Branche? Immer schön wachsam sein.

Verantwortlicher Mitarbeiter

Checkliste Kosten

Werbungskosten überprüfen
Verantwortlicher Mitarbeiter

Die Zeitungsannonce läuft seit Monaten, Flyer 

werden hundertfach gedruckt, die 

Maketingabteilung kassiert immer schön Ihr 

Gehalt. Wer nicht wirbt, stirbt. So weit so gut. 

Aber Werbeausgaben müssen auch Erfolg 

bringen. Nicht immer ist das messbar, aber ein 

kritisches Nachfragen darf doch sicher mal 

erlaubt sein.

Betriebsvergleiche anstellen
Verantwortlicher Mitarbeiter
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