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GASTRONOMIE


AM PULS DER ZEIT


Die Gastronomie ist nicht nur systemrelevant, sondern in kritischen Zeiten wie diesen quasi existenziell für das Überleben unserer Demokratie.


Gehen Sie mutig voran, mit Herz und Verstand. Deutschland braucht Sie!
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Das aktuelle Booklet für


alle Gründer*innen aus der


GASTRO-COACHING-Reihe










GLÜCKWUNSCH!


Sie wollen sich in der Gastronomie selbständig machen? Glückwunsch! Die Zeiten waren nie besser, aber auch nie schlechter. Wie das zusammenhängt und worauf Sie achten müssen, werde ich Ihnen in diesem Booklet erläutern. Als Vollblutgastronom und Coach, der seit über 35 Jahren in dieser großartigen Branche arbeitet, ist es mir ein besonderes Anliegen, Ihnen als Gründer*in das nötige Handwerkszeug mit auf den Weg zu geben.


Warum? Weil es zu viele Pleiten in der Gastro gibt und zu wenig Knowhow. Es reicht einfach nicht, mit einer Prise Mut und der Hoffnung auf Rückenwind ein paar Stühle in die Sonne zu stellen. Der Verdrängungsmarkt Gastronomie bietet viele Stolpersteine, aber auch unfassbar viele Möglichkeiten. Behalten Sie bitte immer beides im Blick, denn weder blinder Feuereifer noch unnötiger Pessimismus werden Sie erfolgreich machen.


Als Gastrocoach habe ich viele, sehr viele Gespräche mit Gastronom*innen geführt und leider immer wieder feststellen müssen, dass die einen Probleme ignorieren, die anderen mögliche Chancen. Insofern bin ich froh, dass Sie dieses Booklet gekauft haben und bestenfalls auch nutzen werden. Finden wir gemeinsam heraus, wo die Tücken in der Existenzgründung liegen, welche Herausforderungen auf Sie warten und wie Sie innovativ und mit Weitblick Ihr Gastrounternehmen aufbauen. Dazu werden wir unter anderem die folgenden Fragen klären:


1. In welcher Gastro-Sparte wollen Sie gründen?


2. Erfüllen Sie alle persönlichen Voraussetzungen?


3. Was sollten Sie bei der Standortauswahl beachten?


4. Welche Rechtsform ist die passende?


5. Steht die Finanzierung?


6. Wer kümmert sich um Ihre Steuern/Versicherungen?


7. Wie läuft das mit Gewerbeanmeldung/Konzession?


8. Für wen möchten Sie am liebsten arbeiten?


9. Wie finden Sie gutes Personal?


10. Brauchen Sie einen Businessplan?


11. Was ist HACCP?


12. Welche Fehler sollten Sie unbedingt vermeiden?


Klingt erst mal viel, oder? Durchatmen!


Holen Sie sich Stift und Papier, öffnen Sie Ihren Laptop, Ihr MacBook oder was auch immer Sie für Ihre optimale Vorbereitung als sinnvoll erachten …



KANN ES LOSGEHEN?


SIND SIE BEREIT, IHREN TRAUM VOM EIGENEN GASTROBETRIEB ZU VERWIRKLICHEN?


Dann lassen Sie uns jetzt gemeinsam schauen, wie wir Ihr Geschäft nachhaltig zum Laufen bringen. Denn eines ist klar: Ihr Start-up in der Gastro ist wichtig!


Wir schaffen Orte der Begegnung, der Freude, des Glücks. Wir bringen Menschen zusammen und geben ihnen das, wonach wir uns in diesen dunklen Zeiten alle sehnen: Gemeinschaft, Genuss, Frieden, Anerkennung, Miteinander. Jede/r aus unserer Zunft leistet einen wichtigen Beitrag, deshalb können wir auch auf niemanden verzichten.


Genauso klar ist aber auch, dass 80 Prozent aller Gründer*innen es nicht schaffen. Deshalb werde ich im Folgenden keinesfalls zimperlich sein, denn mein Job ist es nicht, Ihnen mit Tschakka-Sprüchen Mut zu machen oder lediglich 08/15-Fakten anzubieten, die Sie jederzeit im Netz nachlesen können. Ich möchte Sie motivieren, sich in Verantwortung zu üben, Ihr Unternehmen krisensicher aufzustellen und so widerstandsfähig wie nur möglich zu machen.


Nehmen Sie sich Zeit und lesen bitte jedes Kapitel mit der nötigen Sorgfalt. Arbeiten Sie mit den Checklisten und hören Sie gern auf mich alten Hasen, aber finden Sie unbedingt Ihren eigenen Weg …


Machen Sie es gut – im wahrsten Sinne!




	Ihr GASTRO-COACH


	Pero Vrdoljak













VORBEREITUNG


Wer oder was hat Sie motiviert, den Entschluss zu fassen, sich in der Gastronomie selbständig zu machen? Sind Sie gerade dabei, Ihren Businessplan zu schreiben? Oder träumen Sie noch vom großen Glück?


Ich kenne Sie nicht und kann nur ahnen, an welchem Punkt Sie gerade sind. Da wir uns nicht im direkten Coachinggespräch befinden, ist es wichtig, dass Sie alle Fragen in diesem Booklet mit der nötigen Ernsthaftigkeit und individuell für sich beantworten. Denn es geht ausschließlich um Sie. Beginnen wir deshalb mit dem wichtigsten Element Ihrer beruflichen Zukunft: mit Ihnen.



WAS WILL ICH?


Wer sich auf eine Reise begibt und kein Ziel hat, wird niemals ankommen. Da nützen keine schnellen Züge, kein Support, kein Geld. Also, was ist Ihr Ziel: Selbständigkeit, etwas schaffen, jemand sein? Klar, verstehe ich. Aber was wollen Sie konkret? Haben Sie Ihr Konzept schon erstellt? Nein, noch nicht? Kein Problem. Wir werden später darauf zurückkommen. Jetzt ist vorerst entscheidend, dass Sie Ihre Zielsetzung so präzise wie möglich ausformulieren. Und zu jeder guten Zielsetzung gehören Meilensteine, Zwischenstopps, Verschnaufpausen, Check-ups. Was Sie brauchen, ist ein Plan, und zwar einen wirklich guten, um ab Tag 1 Ihres Trips in die einzigartige aber auch oft brutale Selbständigkeit genau zu wissen, wo Sie stehen und wie es weitergeht.


Machen Sie sich hingegen ohne Plan und ohne konkretes Ziel auf den Weg, werden Sie täglich sechzehn Stunden schuften, sich im Hamsterrad drehen, Ihre Familie, Freunde, möglicherweise sogar Ihre Gesundheit vernachlässigen. Sie werden am Papierkram verzweifeln, schlaflos mit bürokratischen Monstern im Bett liegen, wichtige Termine vergessen, jede Menge Geld vernichten und sich irgendwann fragen: Was mache ich hier eigentlich?


Falls Sie die Frage nach Ihrem Ziel hier und jetzt nicht eindeutig beantworten können, suchen Sie bitte so lange, bis Sie eine Antwort gefunden haben, oder lassen Sie es lieber direkt bleiben.


Nein, Sie kennen Ihr Ziel, haben einen Plan?


Okay, dann kommt hier meine erste Aufgabe. Schreiben Sie auf, was Sie wollen: am ersten Tag, im ersten Monat, nach einem Jahr, nach drei Jahren!


Wo will ich hin?


Wovon will ich weg?


Wann will ich was erreicht haben?


Was muss ich dafür tun?



WAS KANN ICH?


Jeder erfolgreiche Gastronom, jede erfolgreiche Gastronomin zeichnet sich durch das Talent zur Vielfalt aus. Er oder sie ist ein Allrounder mit Fachwissen, Empathie, Pragmatismus sowie unternehmerischem Handeln.


Viele Gastrogründer*innen hingegen sind nicht darauf vorbereitet, was sie tatsächlich erwartet, wie schwer die Anlaufphase sein kann, wie zermürbend die Bürokratie, wie anstrengend der Alltag. Nur weil jede/r einen Gastrobetrieb eröffnen könnte, muss nicht jede/r langfristig erfolgreich sein. Deshalb sollten Sie sich unbedingt vor der Gründung fragen, ob Sie willens und in der Lage sind, sämtliche Vorrausetzungen zu erfüllen.


Im nachhaltigen Gastronomiegeschäft geht es nicht nur um innovative Ideen oder die Fähigkeit, Menschen zu begeistern. Sie brauchen Sachverstand, Liquidität und den eisernen Willen, mehr zu geben als andere.


Vor diesem Hintergrund möchte ich, dass Sie jetzt in sich gehen und sachlich reflektieren, was Sie können und wozu Sie bereit sind. Denn erst wenn Sie sich selbst wirklich kennen, sind Sie in der Lage, andere von sich überzeugen. Nur wenn Sie eigenständig und objektiv Defizite analysieren, können Sie daran arbeiten. Logisch, oder? Na ja, die Sache mit der Selbsteinschätzung hat leider Tücken. Kaum jemand hat das gelernt, aber es wird ab sofort von Ihnen erwartet. Sowohl mögliche Geldgeber als auch Ihre zukünftigen Gäste wollen wissen, mit wem sie es zu tun haben. Potenzielle Mitarbeiter*innen sollen Sie respektieren – aber warum?


Zukünftig hat alles mit Ihnen zu tun, mit Ihrer Persönlichkeit, Ihren individuellen Stärken, Ihrem Knowhow, Ihrem ganz persönlichen USP. Auch die Analyse Ihrer charakterlichen Schwächen und fachlichen Defizite gehört zu einer guten Vorbereitung. Was Sie nicht oder nur unzureichend können, sollten Sie bestenfalls lernen oder delegieren. Aber dazu müssen Sie wissen, was Sie können und was eben nicht. Schreiben Sie bitte jetzt auf, was Ihre Attribute sind!


Was sind meine persönlichen Stärken?


Was sind meine fachlichen Skills?


Was werde ich bis wann lernen?


Woran muss ich noch arbeiten?



WAS BRAUCHE ICH?


Wie gesagt: einen Plan, einen wirklich guten! Ich habe mit Gastronom*innen gesprochen, denen der Laden dichtgemacht wurde, weil die Hygienevorschriften nicht eingehalten wurden, die Insolvenz anmelden mussten, weil sie naiv Verträge unterschrieben oder vergessen hatten, Rücklagen zu bilden. Machen Sie diese Fehler bitte nicht!


Falls Sie es bisher vermieden haben, fangen Sie bitte umgehend damit an, sich im Detail klarzumachen, was auf Sie zukommt. Arbeiten Sie mit den Checklisten in diesem Booklet und verschwenden nicht unnötig Zeit mit Ämterterminen, weil Sie Unterlagen vergessen haben. Bereiten Sie sich sorgfältig auf die Anmeldung Ihres Gastgewerbes, die Beantragung einer Konzession, eines Kredites vor. Das ist nicht einfach nur lästiger Papierkram, sondern die Basis Ihrer zukünftigen Existenz. Denn bevor Sie das erste Bier zapfen, das erste Eis, den ersten Drink oder die erste Bowl verkaufen, müssen Sie die Hürden der Bürokratie überwinden.


Das ist Ihr erster Meilenstein.


Und vergessen Sie bitte in Ihrer Budgetplanung nicht, dass ebendiese Hürden sowohl mit Nerven als auch mit Kosten verbunden sind. Diese richten sich nach Art, Umfang und Ort Ihres Geschäftes. Jedes Bundesland regelt das Gaststättenrecht unterschiedlich. So können in Brandenburg (BbgGastG) die Gebühren und Vorgaben für eine Schankerlaubnis andere sein als beispielsweise in Niedersachsen (NGastG). Für die Antragserteilung sind die Kommunalverwaltungen (z.B. Berliner Bezirksverwaltung) zuständig. Diese stellen auch eine vorläufige Erlaubnis aus, falls der bestehende Betrieb übergangslos weitergeführt werden soll. Damit sind Sie vorerst auf der rechtlich sicheren Seite, endgültig genehmigt wird erst nach erfolgter Prüfung ohne Beanstandungen. Weitere zuständige Stellen sind: Ordnungsamt, Bauamt, Amt für Umweltschutz, Landesamt für Arbeitsschutz, die Feuerwehr und Lebensmittelüberwachung.


AUF DER SICHEREN SEITE


Sollten Sie vorhaben, eine GmbH, GbR oder in einer anderen Rechtsform gründen zu wollen, kommen weitere Gebühren auf Sie zu. Und dann ist da noch die Anmeldung bei GEZ und GEMA. Auch wenn Sie keinen Fernseher in Ihrem Gastrobetrieb haben und keine Konzerte veranstalten werden, sind Sie trotzdem gebührenpflichtig. Im Kapitel RECHTLICHES am Ende dieses Booklets gehe ich ausführlich auf dieses Thema ein.


Liegen die Behördengänge hinter Ihnen, können Sie zu Recht stolz auf sich sein. Allerdings ist das nur die erste Hürde. Machen Sie sich vertraut mit den rechtlichen Aspekten im Hotel- und Gaststättengewerbe, etwa § 43 Infektionsschutzgesetz oder die Gewährleistung der Lebensmittelsicherheit gemäß HACCP (dazu später mehr). Zudem müssen Sie wissen, was laut BGB in Ihre Allgemeinen Geschäftsbedingungen gehört und welche Hinweise laut TMG im Rahmen Ihres Onlineauftritts verpflichtend sind. Kaufmännisches Basiswissen ist ebenfalls essenziell, zumindest sollten Sie die Grundlagen der Kalkulation und des Steuerrechts beherrschen und entsprechende Tools nutzen. Auch diesbezüglich werde ich im Folgenden ausführlicher.


Hinzu kommen Rechtsnormen in Bezug auf Jugendschutz, Brandschutz, Gesundheitsschutz, Arbeitsschutz, Datenschutz, Verbraucherschutz, Hygieneverordnungen, Ladenöffnungszeiten, Stellplatzverpflichtung, Preisauszeichnung und Informationspflichten in puncto Konservierungsstoffe, Farbstoffe, Süßstoffe, Geschmacksverstärker, Antioxidationsmittel, Phosphat, Schwefel, Chinin, Koffein, Eisensalze, Wachse, Gentechnik.


Na, habe ich zu viel versprochen? Falls Sie die fachliche Eignung mitbringen, also über eine Ausbildung im Gastrogewerbe verfügen, sollten Ihnen die eben genannten Aspekte bekannt sein. Lesen Sie das vorletzte Kapitel in diesem Booklet dennoch besonders gründlich und denken immer daran: IN UNSEREM BERUF LERNT MAN NIE AUS!


[image: ]MEIN TIPP: Nutzen Sie die zahlreichen Angebote für Gründer*innen beim DEHOGA oder der IHK. Von Berlin bis Baden-Württemberg finden regelmäßig Seminare statt und ganz sicher auch in Ihrem Bundesland.




www.dehoga-akademie.de


www.dehogastartupbox.de dehoga-berlin.de/beratung/existenzgruendung ihk.de/berlin/service-und-beratung/existenzgruendung






CHECKLISTE


Sie persönlich sind verantwortlich für Ihre berufliche Zukunft. Da ist kein Chef mehr, der Ihnen sagt, was zu tun ist. Sie allein werden ab sofort Entscheidungen treffen, Verträge unterschreiben, Kooperationen eingehen, Verantwortung übernehmen. Es liegt also in Ihrer Hand, wie gut oder wie schlecht Ihr Gastrobetrieb läuft, weshalb Sie unbedingt über die folgend genannten Attribute verfügen sollten:




	Leidenschaft


	Gesundheit


	Belastbarkeit


	Risikobereitschaft


	Durchsetzungsvermögen


	Entscheidungsfähigkeit


	Ausstrahlung und Energie


	Kreativität


	Kontaktfreudigkeit


	Kraft und Ausdauer


	kaufmännisches Basiswissen


	Sachkenntnisse über Branche und Rechtsvorschriften


	Unterstützung durch Familie/Freunde


	finanzieller Background


	Enthusiasmus und Herzblut





Neben den genannten Softskills sind generell folgende Unterlagen/Nachweise für die Gründung Ihres Gastrobetriebs zwingend erforderlich:




	polizeiliches Führungszeugnis (Meldeamt)


	Auskunft aus dem Gewerbezentralregister


	Unbedenklichkeitsbescheinigung (Finanzamt)


	Pacht-/Kaufvertrag inklusive Grundbuchauszug


	Nachweis Ihrer fachlichen Eignung: abgeschlossene Ausbildung im Hotel- und Gaststättengewerbe oder Unterrichtung gemäß § 4 Gaststättengesetz


	Nachweis über Kenntnisse der Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)


	Grundrissplan und Erklärung zu den Räumlichkeiten


	Anmeldung bei gesetzlicher Unfallversicherung (Berufsgenossenschaft)


	Anmeldung für Gaststättengewerbe (Gewerbeamt)


	Gaststätten-/Schankerlaubnis bzw. Konzession


	Hygieneschulung + Nachweis


	Betriebshaftpflicht- und weitere Versicherungen













FINANZEN/RISIKEN


Ein Thema, das viele Gastronom*innen leider immer wieder unterschätzen. In unserer Branche bleibt nicht viel übrig, das sollte Ihnen von Anfang an klar sein. Der durchschnittliche Gewinn liegt in der Gastronomie zwischen 5 und 10 Prozent. Saisonale Schwankungen sowie zahlreiche äußere Faktoren beeinflussen die Umsätze direkt und massiv. Im Verdrängungsmarkt Gastronomie bestimmen Kundschaft und Konkurrenz den Preis. Kriege, Inflation, Klimakrise, Energiewende und Fachkräftemangel treiben die Kosten in die Höhe. Wie gesagt, es reicht nicht, ein paar Stühle in die Sonne zu stellen und auf Rückenwind zu hoffen.


Mehr als die Hälfte aller Neugründungen gehen im ersten Jahr schief. Nicht weil die Politiker doof und die Rahmenbedingungen schlecht sind. Nein! Die zwei Hauptgründe für Firmenpleiten sind: zu wenig Startkapital und zu wenig Ahnung.


Tatsächlich gehört beides unmittelbar zusammen. Denn je mehr Ahnung Sie haben, je besser Sie sich mit der Materie auskennen, desto effizienter können Sie wirtschaften, Preise kalkulieren, Umsätze generieren und Menschen davon überzeugen, Geld auszugeben. Seit Jahrhunderten ist das so und es wird wohl auch immer so sein. Die Gastronomie überlebte seit der Antike diverse Kriege, Wirtschaftskrisen, Naturkatastrophen, Pandemien. Unter widrigsten Umständen verkaufte eine gewisse Herta Heuwer im zerbombten Nachkriegsberlin anno 1949 Brühwürste ohne Darm mit Chillup-Soße am Stuttgarter Platz in Charlottenburg und ließ sich ihre Currywurst sogar patentieren. 2020 half ich in meiner Heimat Emsdetten dem Schnitzeltaxi auf die Beine und verdoppelte trotz Corona-Lockdowns bereits im ersten Jahr den Umsatz. Das Diekhus Hoff erfreut sich mittlerweile großer Beliebtheit.


Und was ich kann oder Herta Heuwer konnte, das können Sie auch. Wenn Sie sich an die Grundregeln unseres Geschäftes halten und jeden Tag konsequent alles dafür tun, liquide zu bleiben! Denn genau das ist Ihre oberste Pflicht als Unternehmer*in. Wie Ihnen das gelingt, erfahren Sie auf den folgenden Seiten. Nur tun müssen Sie es tatsächlich selbst. Mit der nötigen Konsequenz zum Lernen und der Entschlossenheit, lieber etwas falsch zu machen als auf Wunder zu hoffen.



WELCHE FEHLER SIND VERMEIDBAR?


Als Coach habe ich zahlreiche Gastrobetriebe unterstützt; darunter waren Discotheken, Restaurants, ein Café und diverse Szenekneipen. Und alle hatten eines gemeinsam: Bei der Investitionsplanung wurden zu viele Positionen schlichtweg vergessen, die Kosten zu niedrig und die Umsätze zu hoch kalkuliert. Zudem wurden Verträge mit zu langen Laufzeiten und schlechten Konditionen unterzeichnet. Naivität ist in der Anfangsphase quasi normal, aber sie kostet bisweilen unfassbar viel.


Bevor wir zur Finanzplanung kommen, gestatten Sie mir einige Hinweise zu typischen Anfängerfehlern, die definitiv vermeidbar sind.


#1: EUPHORIE


Viele Gründer*innen überschätzen sich selbst, vertrauen auf Kamerad Zufall und haben keinerlei Vorstellungen, wie teuer ihr Traum vom eigenen Gastrobetrieb wirklich ist. Nun will ich Ihnen die Euphorie nicht nehmen, aber die Erfahrung zeigt, dass es leider notwendig ist. Hier ein paar Zahlen: Die Eröffnung einer Bar kostet im Schnitt 40.000 Euro, eines Restaurants mindestens 100.000 Euro. Für einen Imbiss oder Foodtruck reicht ein Startkapital von etwa 20.000 Euro aus. Wer einen Kredit möchte, braucht neben einem korrekten Finanzplan etwa 20 bis 30 Prozent Eigenkapital. Wie viel Geld steht Ihnen zur Verfügung?


Die Umsätze variieren je nach Konzept und Standort. Ein Dönerladen kann pro Tag 800 Euro erwirtschaften, ein gutes Restaurant in bester Lage 5.000 Euro oder mehr. Die Gewinnspanne bleibt mit maximal 10 Prozent jedoch dieselbe. Ist Ihnen klar, wie viel Sie pro Tag verkaufen müssen, um alle Kosten zu decken? Wovon werden Sie zukünftig leben, Ihre private Miete zahlen?


Der größte Fehler, den Sie bitte vermeiden, ist die Selbstüberschätzung und naive Hoffnung, dass alles schon irgendwie gut gehen wird. Natürlich können Sie nicht alle Eventualitäten vorausplanen und keinesfalls sollten Sie pessimistisch in die Zukunft blicken. Wenn alles Mist wäre, würde sich niemand mehr selbständig machen und den Mut aufbringen, ein Unternehmen zu gründen. Aber die Rosabrille sollten Sie schon absetzen und auf jene Menschen hören, die Ihnen sagen, wie verdammt schwer aber auch verflucht schön unser Job ist.


#2: KAUFRAUSCH


Besonders bei der Anschaffung von Dekoartikeln und Verbrauchsmaterialien können sehr schnell ein paar tausend Euro zusammenkommen. Kaufen Sie also bitte nicht blind drauflos, nur weil es hübsch aussieht oder im Dutzend billiger ist. Den Fehler haben schon viele vor Ihnen gemacht, Sie müssen ihn also nicht wiederholen. Machen Sie sich im Vorfeld eine Liste, was Sie konkret brauchen und wie teuer jeder einzelne Posten ist – von der Glühbirne bis zum Salzstreuer.


#3: UNNÖTIGES CHICHI


Gerade am Anfang fällt es Gastronom*innen schwer, gute von schlechten Angeboten zu unterscheiden. Alle klingen toll, die Verkäufer schwärmen in den höchsten Tönen. Klar, das ist deren Job. Die Frage ist nur, ob Sie tatsächlich alles brauchen, was da so vollmundig angepriesen wird. Gastronomieausstatter zum Beispiel verkaufen vor allem unerfahrenen Gründer*innen nicht selten ein völlig überteuertes Einrichtungskonzept. Sollte Ihr Budget es hergeben und Ihr Gastrobetrieb ein hochwertiges Innendesign erfordern, dann sollten Sie unbedingt den Profi ranlassen; wenn auch nicht zwangsläufig den erstbesten. Ist Ihr Finanzplan jedoch eher auf Kante genäht, schauen Sie bitte nach preiswerteren Alternativen. Die Kosten für Renovierung und Anschaffung werden teuer genug, halten Sie also bitte Ihr Geld zusammen!


#4: KOSTENFALLEN


Bei den Angeboten der Brauereien, Softgetränke- und Kaffeeanbieter ist ebenfalls ein kritischer Blick mehr als angebracht. Was nützt Ihnen der kostenlose Sonnenschirm im Freisitz oder die Gratis-Biergläser, wenn langfristige Verträge Ihnen das finanzielle Genick brechen? Dem Pacht- oder Mietvertrag gilt überdies ein ganz besonderes Augenmerk. Dieser Kostenfaktor sollte maximal 8 bis 12 Prozent vom jährlichen Nettoumsatz betragen. Verhandeln Sie selbstbewusst! Auch wenn Sie jung und unerfahren sind, müssen Sie keinesfalls zu allem Ja und Amen sagen. Beim aktuellen Leerstand in ländlichen Regionen und Innenstädten sind Sie in einer komfortablen Verhandlungsposition. Machen Sie dem potenziellen Verpächter/Vermieter klar, welchen Nutzen Ihr Gastrobetrieb sowohl der Immobilie als auch der Gemeinde bieten kann.


[image: ] MEIN TIPP: Vergleichen Sie die Preise und informieren Sie sich im Detail über jedes Angebot, bevor Sie den Stift ansetzen und Verträge unterschreiben, aus denen Sie später nicht mehr herauskommen. Eine Nachfinanzierung ist äußerst schwierig und bei den Banken auch keinesfalls gern gesehen.


#5: KEIN PUFFER


Viele Start-ups stecken ihr komplettes Budget in die Eröffnung und haben keinen finanziellen Puffer für die Anlaufphase. Denken Sie an die äußeren Faktoren! Niemand hätte noch vor ein paar Jahren daran geglaubt, dass eine Pandemie oder ein Krieg in Europa die Welt aus den Fugen reißt. Auch persönliche Schicksalsschläge können unvorhergesehen dafür sorgen, dass Ihr Geschäft nicht optimal anläuft.


Halten Sie sich finanziell den Rücken frei und behalten Sie einen Teil Ihres Startkapitals in Reserve, sodass zumindest drei, besser sechs Monate auch ohne bemerkenswerte Umsätze überbrückt werden können.



WIE PLANE ICH RICHTIG?


Die Basis für einen soliden Start in Ihre berufliche Zukunft ist ein umfassend durchgerechneter Finanzplan, der sämtliche Kostenfaktoren, Investitionen sowie zu erwartende Umsätze beinhaltet und darüber hinaus mögliche äußere Einflüsse berücksichtigt. Ebenso wichtig ist ein ausgereiftes Konzept fernab romantischer Vorstellungen. Sie brauchen den passenden Standort, eine klar definierte Zielgruppe, ein präzises Angebot, eine konkrete Marketingstrategie sowie eine exakte Preis- und Produktkalkulation. Alles Wissenswerte darüber finden Sie in den nächsten Kapiteln. Bleiben wir zunächst bei Ihrem Finanzplan.
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		PREISE/POTENZIALE

		WAS IST EIN GUTER PREIS?



		WIE KALKULIERE ICH RICHTIG?



		WIE BLEIBE ICH LIQUIDE?



		CHECKLISTE









		RECHTLICHES

		WELCHE VORSCHRIFTEN GIBT ES?



		WELCHE VERSICHERUNGEN SIND WICHTIG?



		WAS IST HACCP?



		CHECKLISTE









		ERÖFFNUNG

		7 FAILS BEIM OPENING



		CHECKLISTE









		EIN LETZTES WORT



		WAS SAGEN GASTRONOMEN?



		Ihr Gastro-Coach



		GERDI ON TOUR



		GASTRONOMIE AM PULS DER ZEIT

		LESEPROBE: AM PULS DER ZEIT







		BUCHEN SIE GASTRO COACHING!

		COACHING A



		COACHING B



		COACHING C
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