7 Regeln fir eine erfolgreiche Lieferantenbeziehung

Die Kiichenleitung und Lieferanten stehen
in enger Zusammenarbeit. Fehler entstehen
auf beiden Seiten. Mal wird die Bestellung
zu spat oder unvollstandig Ubermittelt, mal
fehlen Produkte oder der Lieferant kommt
zu spat. Gesucht werden keine Schuldigen,
sondern Losungen. Hier einige Regeln die
die Zusammenarbeit vereinfacht

1. Guter Kontakt:

Der personliche Kontakt zwischen der Klichenleitung und dem Lieferanten ist notwendig zur
Sicherstellung einer erfolgreichen Geschéftsbeziehung. ,Dartiber reden® ist das Wichtigste fiir eine
erfolgreiche Zusammenarbeit! Das persdnliche Gesprach bringt gegenseitiges Verstandnis fir die
Betriebsabldufe.

2. Genaue Liefermengen:

Es sollten mdglichst genaue Absprachen zwischen der Kiichenleitung und dem Lieferanten tber
die verfligbaren Liefermengen getroffen werden. Die gemeinsame Planung ermdglicht eine
groBere Verfligbarkeit von Rohware und passt sich den Bedirfnissen des Betriebes besser an.

3.Genaue Liefer-Konditionen:

Der Kiichenchef und der Lieferant sollten méglichst genaue Absprachen treffen Uiber die
Lieferkonditionen wie Lieferzeit, -rhythmus, Lieferort, Verpackung sowie Verpackungseinheit, um
Lieferengpdsse zu vermeiden.
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4. Gute Qualitat der Lebensmittel:

Flr die Verarbeitung spielt die GréBe und geschmackliche Qualitat, z. B. des Gemlises oder der
Friichte, eine wichtige Rolle. Friichte sollten nicht zu klein sein, weil sie sonst maschinell nicht gut
zu verarbeiten sind. Der Verlust wiirde zu groB. Daher sollte bei der Bestellung genau geklart
werden, wie die Ware verarbeitet werden soll bzw. fiir welches Gericht sie bestimmt ist.

5. Genaue Absprachen bei vorverarbeiteten Lebensmitteln:

Bei vorverarbeiteter Ware sollte die SchnittgréBe genau abgestimmt werden, z. B. bei
vorgeschnittenem Salat. AuBerdem sollte besprochen werden, zu welchem Zeitpunkt Gemiise,
Salate und Friichte gewaschen werden. Bei zu friih verarbeiteten Lebensmitteln drohen
Geschmacks- und Nahrstoffverluste.

6. Riickgabe von Mehrwegverpackung:

Die Art der Mehrwegverpackung sowie der Ablauf und die Verantwortlichkeiten hinsichtlich der
Rlckgabe bzw. Entsorgung sollten genau geklart werden.

7.Reklamationsvereinbarungen:

Es sollten genaue Vereinbarungen Uber die Verfahrensweise bei Reklamationen getroffen werden.

Fazit: Ziel ist es immer Fehler zu vermeiden, mit offenen Karten zu spielen
und eine gemeinsame Losung zu finden. Kommunikation und einheitliche
Ablaufe spielen hier eine groBe Rolle. Verstandnis zeigen und menschlich
bleiben.
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