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Die unsichtbaren Kosten
im Hotelbetrieb

PAIN POINTS
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Alles per Hand, nichts ist 

vernetzt

Manuelle 
Arbeitsabläufe

Keine Kontrolle über Lager 

und Einsatz

Fehlende Übersicht

Kein Standard, keine 

Qualitätssicherheit

Unklare 
Rezeptstruktur

Allergene und Infos 

kosten Zeit und Nerven

Aufwendige 
Dokumentation

Wie viel Potenzial verschenkt Ihr Hotel?



Was wäre...
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…wenn Ihre Prozesse
plötzlich viel einfacher wären?



Von Ruby bis Laudinella: 
Darum setzen Hotels auf 
FoodNotify

VERTRAUEN
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ZENTRALE STEUERUNG
Von der Bestellung bis zum Lager – alle 

Prozesse in einem System

NAHTLOSE INTEGRATION
Lieferanten, POS & Rechnungen 

via Open API verbinden

EINFACHE DATENPFLEGE
Keine doppelten Daten – für alle Standorte 

zentral gepflegt

VOLLE KONTROLLE
Aktuelle Daten, volle Transparenz & bessere 

Entscheidungen



Zentral 
bestellen

BESTELLUNGEN
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01 ➤ Alle Bestellungen auf einer zentralen Plattform

➤ Smarte Einkaufslisten über Lieferanten hinweg

➤ Direkte Schnittstellen zu Ihren Lieferanten



Rezepte 
kalkulieren

REZEPTE
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02 ➤ Einheitliche Rezepte für alle Bereiche

➤ CO₂ (via Eaternity) & Wareneinsatz kalkuliert

➤ Allergene & Zusatzstoffe rechtskonform erfasst



Bestände
verwalten 

WARENWIRTSCHAFT
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03 ➤ Mobile Inventur – auch offline möglich

➤ Alle Ein- & Ausgänge verbuchen

➤ Lagerstände in Echtzeit im Blick

foodnotify.com



CATERING
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04 ➤ Events zentral planen & steuern

➤ Automatische Bestellvorschläge nach Bedarf

➤ Zuständigkeiten & Budgets flexibel zuweisen

Events
organisieren 



Kennzahlen
nutzen

ANALYTICS
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05 ➤ KPIs in Echtzeit verfügbar

➤ Abteilungen & Standorte vergleichen

➤ Individuelle Reports erstellen



Ein Bild, das Kreis, 
Grafiken, Farbigkeit, 
Reihe enthält.

KI-generierte Inhalte 
können fehlerhaft sein.

Ein Bild, das Clipart, 
Apfel, Grafiken, 
Kreativität enthält.

KI-generierte Inhalte 
können fehlerhaft sein.

Ihre Prozesse
in einer App

MOBILE APP
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Ideal für Küche, Lager und unterwegs. Mit unserer App 

steuern Sie Ihren Betrieb jederzeit und von überall.

➤ Mobil & webbasiert für iOS, Android & Tablets

➤ Lagerstände & Bestellungen per App verwalten

➤ Food Waste einfach erfassen & auswerten

https://play.google.com/store/games?hl=de_AT
https://www.apple.com/at/app-store/


Inventur, die 
jederzeit passt

DIGITALE INVENTUR
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Vom Kühlhaus bis zur Minibar: Mit der FoodNotify App 

erledigen Sie die Inventur in Ihrem Hotel schnell und präzise.

➤ Inventur mobil & offline durchführen

➤ Teilmengen & Gebinde präzise erfassen

➤ Alle Bestände automatisch synchronisiert
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MEHRWERT

So profitiert 
Ihr Betrieb

Gezielter bestellen, weniger Food Waste

und Abweichungen früh erkennen. So 

lassen sich die Warenkosten messbar 

reduzieren. 

Von smarter Inventur bis zur schnellen 

Bestellung: Mit FoodNotify lassen sich 

Prozesse anpassen und wertvolle Zeit 

sparen.

Kosten senken Effizienz steigern Personal entlasten

Zentrale Daten, klare Abläufe und 

vernetzte Systeme reduzieren den 

täglichen Verwaltungsaufwand und 

entlasten Ihr Team spürbar.



Aus der Praxis: a&o Hostels
ERFOLGSGESCHICHTE
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Jemand meinte nach der Inventur: ‚Das macht Spaß.‘ 

Ehrlich gesagt hatte ich erwartet, dass jemand sagt: 

‚Läuft jetzt gut.‘ Aber Spaß? Das war selbst für mich 

neu.

“

Beschaffung

Rezepte

Warenwirtschaft

Gastro-Analytics

Janine Berger, Projektleiterin

a&o Hostels



Individueller Projektfahrplan 

mit klaren Zielen und 

definierten Modulen.

Einführung mit gezielten Trainings 

für die gewählten Module für alle 

Mitarbeiter

Persönlicher Support auf 

Deutsch und bei Bedarf eine 

Standort-Erweiterung.

Kick-off & 
Planung

Onboarding & 
Schulung

Go-Live & 
Support

So gelingt der Start in
3 einfachen Schritten

FAHRPLAN
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01 02 03



Christoph Wuzella

Sales & Account Operations

christoph.wuzella@foodnotify.com
Wie viel Potenzial steckt in Ihrem Hotel? 
Lassen Sie uns Ihre Prozesse gemeinsam 
analysieren – kostenfrei und individuell.

Legen wir 
gemeinsam los!

DURCHSTARTEN
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TERMIN BUCHEN

mailto:christoph.wuzella@foodnotify.com
https://www.foodnotify.com/de/kontakt


NOCH FRAGEN?
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Jetzt sind Sie dran!
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