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Lieferservice in Imbissbetrieben

30% aller Imbissbetriebe in Deutschland verfiigen uber einen Lieferservice. Vor knapp 20 Jahren
kam dieser ,,Bringdienst nach Hause* durch Pizzerien ins Rollen. Heute kann man sich fast alles
Liefern lassen. Selbst Burgerketten versuchten diesen Trend mitzumachen, merkten aber schnell
das die Qualitéat darunter litt. Der grof3e Unterschied zwischen mitnehmen und bringen lassen ist
der, dass eine verschlechterte Qualitat beim Bringdienst immer auf den Imbiss zurtickfallt. Die
aufgeweichten Pommes sind also beim Mitnehmen in Ordnung, beim Lieferservice nicht OK.

Wer einen Lieferservice anbietet, muss gefalligst auch daflr sorgen, dass die Produkte in einer
Qualitat beim Kunden ankommen. Damit sollten einige Produkte naturbedingt ausfallen.
Dennoch versuchen viele Imbissbetriebe mit aller Gewalt einen Lieferservice anzubieten.

Fragen Sie sich im Vorfeld:

1) Lohnt es sich finanziell einen Lieferdienst einzurichten?
Denken Sie an PKW Kosten (ca. 0,30€/ Km in der Vollkostenrechnung- Kleinwagen)
Denken Sie an Verpackungskosten
Denken Sie an zusatzliche Personalkosten

2) Schafft mein Betrieb es logistisch einen Lieferdienst einzurichten?
Besitzen wir auch in Stol3zeiten genug Personal und Fahrzeuge
Kommt es nicht zu langen Wartezeiten

3) Kommt mein Produkt in gewohnter Qualitéat auf den Teller?
Kommt mein Produkt heil} an?

4) st ein Lieferservice standortbedingt sogar notwendig?
Ihr Imbiss liegt weder in einer FuBgangerzone noch in einem Wohngebiet?
Ihre Kunden finden bei Thnen keine Moglichkeit zum Parken?
Bei der Standortanalyse sollten solche Fragen immer im Vorfeld geklart werden.

Ein kurzes Statement zum Flyer.

Jeder oder sagen wir einmal fast jeder Imbissbetrieb besitzt einen eigenen Flyer. Beim
Lieferservice ist dieser natdrlich wichtig. Sicherlich gibt es tausend Kiihlschranke in
Deutschland, die mit diesen Flyern geschmiickt wurden. Bis auf wenige Ausnahmen
sehen diese Flyer allerding immer gleich aus. Wieso eigentlich? Schaffen Sie sich durch
einen auffalligen Flyer mehr Aufmerksamkeit am Kiihlschrank.

Achten Sie unbedingt auf Auswahl der Bilder (keine Cliparts bitte). Manchmal ist
weniger mehr. Ist Ihr Flyer Gbersichtlich gestaltet? Mussen wirklich alle Produkte einzeln
aufgelistet werden, oder gibt es die Mdglichkeiten der Selbstzusammenstellung? Wir
haben Flyer mit 200 Produkten gesehen. Dazu kommen die Preise in unterschiedlichen
Grolken. Wahnsinn!

Denken Sie an kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe!!!
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Hier einige Beispiele:

Sehr unruhig- viel zu viele Informationen, schlechte
Bilder, zu bunt (Farben passen nicht)

Der Klassiker: rot, griin, weif3. Alle Gerichte mit drei
Preisen. Auffallen geht anders.

 Partner

-------

Klar gegliedert, auffallige Farben, sehr modern, ob die
junge Frau wirklich Pizzabestellungen annimmt oder
doch als Callcenter Modell arbeitet? Dieser Flyer féllt
jedoch auf.
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Sehr ubersichtlich, nicht zu viele Produkte,
geschmackvolle Farben. Sieht toll aus.
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