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Restaurant

Om at abne din egen restaurant

Elsker du at give andre en kulinarisk oplevelse? Braender du for at skabe dine egne rammer

om en unik spiseoplevelse? Sa er restaurantionsbranchen maske noget for dig. Danskerne

spiser faktisk mere og mere ude — i gennemsnit op til 50 gange om aret. Isaer den yngre

generation nyder at besgge de nye, smarte og anderledes restauranter. Der er mange

forskellige stramninger i restaurationsbranchen: Udbuddet af etnisk mad vokser; nogle

vender tilbage til mormor-maden; andre vil veere moderne.

| dag handler et restaurantbesgg ikke blot om at blive maet — kunderne forventer en

oplevelse. Der findes derfor mange forskellige og speendende mader at drive restaurant pa,

der bade involverer underholdning for barn og voksne og sjove og anderledes indretninger

bl.a. med abne kgkkener, hvor kunderne ser deres mad blive til.

Denne startvejledning giver dig gode rad og ideer til, hvordan du kan starte din egen
restaurant.

IMIDT

Fa svar pa dine spgrgsmal om opstart
Startvejledningen er en service fra imidt til dig, der overvejer at starte egen virksomhed. Vi
ensker dig god forngjelse med leesningen og haber, at du bade finder svar pa dine spgrgsmal

og bliver motiveret til at tage det naeste skridt.

Har du brug for sparring, er du altid velkommen til at kontakte imidt pa info@imidt.dk eller
70 15 16 18.

Vi gleeder os til at hgre fra dig!
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For at finde ud af, om du har de ngdvendige kompetencer for at drive en succesfuld
restaurant, kan du hurtigt teste dig selv ved hjeelpe af fglgende spgrgsmal:

Helt Som | I tvivl
sikkert | regel

Jeg har lyst til at omgas mennesker af alle typer

I

2 | Jeg smiler og tager generelt ting med et godt humegr

3 |Jegkan holde ud, selv om arbejdsdagene bliver lange

4 Min familie ved, at de kommer til at se mindre til mig

5 |Jeg er god til at sette andre mennesker i arbejde og
skabe en rar arbejdsplads

6 |Jeggar op i mad og ved meget om det

7 |Jeg kan planlegge og organisere

8 |Jeg er god til at holde orden og ggre rent

9 |Jegkender nogen i branchen, som kan hjzlpe mig, hvis

det skulle vere

10 |Jeg har en hgj stressterskel

Il |Jeg kan leve med, at indtjeningen svinger

12 |Jeg er god til at tackle problemer i tide og ikke skyde
dem fra mig

I3 |Jeger god til at lytte til andre og fa ideer pa den made

14 | Jeg kan skaffe 150-250.000 kr. til startkapital

Hvis du har sat mindst 11 krydser i "helt sikkert”, sa er der et godt grundlag at ga videre pa.

Der er tre forskellige mader at starte en restaurant pa. Du kan enten selv bygge alt op fra
bunden, du kan overtage en eksisterende virksomhed, eller du kan kgbe dig ind i en kaede.
Nedenfor gennemgas de tre muligheder — vaer opmaerksom pa, at der er fordele og ulemper
ved alle tre mader.

Nar du selv starter op fra bunden, er den helt store fordel, at du kan szette dit eget preeg pa
restauranten. Du kan prgve ideer af og veere kreativ. Omvendt er netop dette element ogsa
usikkert, da eventuelle fejl kan veere meget dyre at rette op pa senere hen.

Nar du overtager en eksisterende restaurant, er det en fordel, at mange af de praktiske ting
allerede er pa plads: Lokalerne er indrettet, kunderne kender stedet og arbejdsgangen ligger
fast. Du kan siden hen aendre til, sa restauranten bliver helt efter dit hoved. Hvis restauranten
er forpagtet, kan der dog veere graenser for, hvor meget du ma eendre: dette fremgar af
forpagtningsaftalen.

Fordelen ved kaederestauranter er, at de er kendt af mange og alt er lagt i fast rammer.
Derfor er der gode chancer for at f& en hurtig og effektiv start. Der er hjeelp til kalkuler, indkab,
markedsfaring, maskineri og meget andet. Ulempen er pa den anden side, at du mere bliver
en bestyrer end en kreativ ivaerkseetter.
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| Danmark er der bl.a. fglgende kaederestauranter:
+ McDonald’s

Pizza Hut

Burger King

Domino’s Pizza

A Hereford Beefstouw

Jensens Bgfhus

Mammamia

+ + 4+ o+ o+

| Mogens Bjerregards bog "Franchiseguiden”, findes oversigter og adresser. Der star, hvad det
typisk koster at kgbe sig ind. Se ogsa Franchise Foreningens hjemmeside:

Mange interessante franchise systemer er slet ikke importeret til Danmark — endnu. Maske kan du
blive den farste med et nyt koncept i landet? Det kraever opsggende arbejde, og der er faldgruber.
Du kan finde kaederestauranter beskrevet pa internettet, for eksempel pé:

Aviser som Jyllands Posten og Berlingske Tidende bringer dagligt annoncer med
restauranter til salg eller forpagtning. Du kan ogsa kontakte ejendomsmeeglere i
lokalomradet. Pa internettet kan du bruge s@geord som “forpagtning, restaurant” og fa ledige
tilbud frem.

For mange mennesker er en restaurant en livsdrgm. Men for at drammen kan blive til
virkelighed, skal der veere gkonomi i det. Du skal derfor lave et budget for at fa et overblik,
og budgettet skal hvile pa de valg, du har truffet. Det er ngdvendigt at undersgge priser hos
leverandgarer, for at budgettet kan blive s& solidt som muligt:
+ Check markedet for ejendomme og forpagtning. Fa realistiske priser og
sammenligh mange steder. OBS: Ejendomme, som ligger godt, er dyrere — men
der kan ogsa tjenes mere

+ Besgg restauranter, som ligner din. Se pa hvor mange gaester, der kommer og
find ud af, hvad de typisk bruger af penge og pa hvad

+ F& kataloger og prislister fra leverandgrer af mad, drikke m.v. Undersgg om de
giver rabatter

+ Tag pa messe, for eksempel Foodexpo i Herning. Her kan du bade fa inspiration,
priser og kontakter til leverandgrer
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+ Undersgg, hvad personalet skal have i lgn. Og hvad der kommer oven i lghnen
af sociale udgifter og frynsegoder

+ Find frem til, hvor mange penge du skal lane og hvor leenge. Fa en snak med
banken om muligheden for at lane

I nedenstaende budget er der kalkuleret med en restaurant med plads til 15-20 personer.
Det forventes, at der i gennemsnit spiser 30 personer pa restauranten pr. dag; torsdag,
fredag og lgrdag flere; andre dage feerre. Restauranten har dbent 300 dage om aret, og vi
gar ud fra, at hver person spiser og drikker for gennemsnitligt 150 kr. (120 ekskl. moms).
Derudover salges der ogsd mad ud af huset. Her ser du et eksempel pa et arsbudget for
denne restaurant:

Kr. pr. ar ekskl. moms
Omseaetning:
30 kunder x 300 dage a 120 kr. (150 inkl. mom:s) 1.080.000
Mad ud af huset, 1.500 portioner 4 64 kr. (80 inkl. moms) 96.000
| alt 1.176.000
Direkte omkostninger ved driften:
Vareforbrug — skensmaessigt 33 % af omsztningen 388.080
Len til 2 personer, inkl. sociale bidrag, feriepenge m.v. 350.000
Udgifter til duge, service, m.v. 25.000
| alt 763.080
Dakningsbidrag (Omsztning — Direkte omkostninger) 412.920
Faste omkostninger
Husleje 120.000
Leje af fortovsareal 2.000
El, varme, vand, forbrugsafgifter, telefon, Coda m.v. 39.000
Revisor, administration m.v. 25.000
Levnedsmiddelkontrol, affaldsafgifter m.v. 4.000
Varebil 15.000
Markedsfgring, hjemmeside 10.000
Renter af opstartslan/kassekredit 12.000
Forsikringer 13.000
| alt 240.000
Overskud (D=kningsbidrag — Faste omkostninger) 172.920
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Hvis du starter op fra bunden, er det en god idé at lave et etableringsbudget. Du vil maske
fa udgifter til felgende poster:

At kgbe ejendom eller til depositum

At bygge om og renovere

Borde, stole, belysning, kasseapparat, diske, gardiner, pynt, service
Komfurer, udsugning, kal, opvaskemaskiner, redskaber

Bil

Oprettelse af telefon

Attester og godkendelser

Advokat og revisor

+ o+ + + + o+ + o+

Det er sveert at seette priser pd, hvad det koster at etablere sig. Nogle veelger at overtage
brugt inventar og udstyr, og sparer derved pa den konto. Priser pa ejendomme afhaenger af,
hvor de ligger, og hvilken stand de er i. Udgifter til etablering afheenger ogsa af, hvor meget
du selv kan klare, frem for at kebe handveerkere eller serviceydelser.

Brancheforeningen HORESTA laver nggletal for restauranter. "Nggletal” er tal taget fra
regnskabet i en restaurant og som kan forteelle noget om, hvordan restauranten karer
gkonomisk. Her er inspiration at hente, og tallene viser blandt andet:

+ At starre restauranter har bedre gkonomi end sma
+ At keederestauranter klarer sig bedre end individuelle
+ Atindtjeningen er ret lille i de fleste restauranter
+ At mange restauranter har underskud
+ At drikkevarer giver det bedste udbytte, mens fgdevarer ligger noget lavere
Andel med overskud: 36 %
Andel med underskud 64 %
Gennemsnitlig omsatning 5,6 mio. kr.
Omsaetning pr. beskaftiget: 564.839 kr.
Antal beskaftigede: 9,3
Lenomkostninger i % af omsatning: 32%
Vareforbrug i % af omsztning: 23 %
Husleje, renter og afskrivninger i % af omsatningen: I %
Moms i % af omsatningen: 20 %
Andre omkostninger i % af omsatningen: 13 %
Overskud i % af omsatningen: | %
Der er flere detaljer pa For ca. 500 kr. kan du kgbe en samlet rapport med
nyttige tal.

Hvis du er interesseret i at starte som franchisetager, sa tag kontakt til franchisekeedens
hovedkontor. Her kan du hente hjeelp til at fa vurderet dit projekt gkonomisk.
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Hvis du vil starte virksomhed, er det en stor fordel, at du har sparet nogle penge op. Maske
kan du tage lan i hus eller lejlighed for at deekke etableringen og de farste maneders drift.
Nogle ivaerksaettere kan lane penge i familien, andre har en etableringskonto i banken, hvor
de har sparet op over en arraekke.

Mange banker vil gerne hjeelpe med at finansiere — du kan eksempelvis oprette en
kassekredit. Husk, at alle banker beder om at fa detaljerede budgetter og planer. Hvis du har
planer om vaekst og udvikling, kan du eventuelt sgge "veekstkaution”, som ogsa tilbydes via
bankerne. P& veekstfondens hjemmeside kan du leese mere om disse muligheder:

Der findes ikke offentlige tilskud til investeringer i og drift af restauranter.

Du skal betale skat af virksomhedens overskud. Nar du har trukket alle virksomhedens
udgifter fra virksomhedens indteegter, finder du din skattepligtige indkomst.

Du ved sjeeldent pa forhand, hvor stort et overskud din virksomhed vil fa. Du bliver derfor
ngdt til at lave et skgn; du kan bruge dit budget til at lave dette skgn. Dit sken skal du
indberette til SKAT.

SKAT vil sende dig et indbetalingskort, s& du i lgbet af aret far betalt den forventede skat.
Nar aret er omme, far du en udvidet selvangivelse, hvori du skal oplyse det realiserede
overskud af din virksomhed. Har du tjent mere, end du forventede i dit budget, kommer du
til at betale ekstra skat. Hvis du har tjent mindre, far du penge tilbage.

Driver du restauranten i selskabsform, dvs. som et ApS, er der andre skatteforhold. Her bliver
du ansat i dit eget selskab og far almindelig Ign som ansat — du betaler altsa normal A-skat.
Dit selskab skal betale virksomhedsskat (pt. 25 %) af sit overskud.

En revisor vil kunne hjeelpe med andre detaljer, sé din skat bliver sa fordelagtig for dig som
muligt.

De fleste restauranter har personale ansat. Mindre restauranter har typisk 4-10 ansatte, hvor
store restauranter kan have op til 30-40 ansatte for at kunne daekke vagterne. Det er
almindeligt, at der er lige mange medarbejdere i kgkken og til servering. Hertil kommer
renggring og administration.

Du kan sgge fagudleerte kokke og tjenere via det lokale jobcenter eller ved at annoncere.
Studerende er ofte dygtige og fleksible, og de vil gerne arbejde p& deltid. Dem kan du for
eksempel komme i kontakt med ved at saette opslag op pa skoler og universiteter.

Nar du anseetter medarbejdere, skal de have et ansaettelsesbrev, som indeholder alle
veesentlige vilkar, som for eksempel arbejdssted, lgn, arbejdstid, ferie, pension, opsigelse
m.v. Nogle (mest stgrre) restauranter har desuden overenskomst med en eller flere
fagforeninger, men der er ingen regler om, at restauranter skal beskaeftige organiseret
arbejdskraft.
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Som ejer af en restaurant skal du ikke blot vide noget om mad; det er lige s& vigtigt, at du
patager dig rollen som leder af en virksomhed med mange ansatte.

Du skal regne med, at du skal lazere medarbejderne op i starten, og du skal derfor teenke ngje
over, hvad der skal til for at vaere en god leder. Den dygtige leder kan motivere sine ansatte
til at yde en ekstra god indsats, og det er noget kunderne kan maerke.

Du ma ikke selv modtage dagpenge, efter du har startet din virksomhed. Du ma heller ikke
fa hjeelp fra nogen, der modtager dagpenge fra det offentlige. Det geelder ogsd, selv om de
ikke far betaling for deres arbejde.

Sort arbejde — hvor omsaetning og betaling til de ansatte holdes uden for regnskabet — er
ulovligt og strafbart.

Beliggenheden af din restaurant er alfa og omega. Hvis restauranten ligger rigtigt, er den en
reklamesgile for sig selv. Du ma derfor ikke ga pa kompromis. Far du beslutter dig for lokaler,
skal du studere, hvordan folk bruger omgivelserne.

Nar beliggenheden farst er valgt, kan du gge opmaerksomheden endnu mere. Du kan sarge
for flotte skilte, menu-skabe, blomster, fakler og andet. Udendgrs servering er med til at
treekke folk ind — her er varmelamper en optimal made at forleenge ssesonen for
udendgrsgeester pa.

Restaurantens udseende siger meget om hvilken slags mad, der salges: En eksklusiv
restaurant skal ogsa se fornem ud udefra. En fastfoodrestaurant skal sende et signal om, at
her gar det steerkt; for eksempel med abne dgre. Restauranter til bgrn og unge kan bruge
steerke farver. Indretning og design ude og inde er vigtigt for salget, og det betaler sig at
veere omhyggelig.

Mange byer udgiver lister over restauranter, som turisterne far i handen. Turistkontorerne
arbejder teet sammen med restauranterne om at treekke flere kunder til. Det kan ofte betale
sig at veere aktiv i turistforeningens arbejde.

Derudover kan du annoncere i lokalaviserne. For eksempel kan de bruges til slagtilbud pa

tidspunkter, hvor det ellers er sveert at fylde lokalerne. Sgrg ogsa for at have en flot og
ajourfgrt hjemmeside.

Malet med din markedsfering og dine salgstiltag er, at flere mennesker leerer din butik at
kende, og at du far solgt flere varer til den rigtige pris.

Din markedsfaring skal ligesom dine produkter og din service vaere af ordentlig kvalitet. Dette
kan du bl.a. sikre ved at fglge nedenstaende 13 forslag:
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Forsgg altid at fa kunderne ind i restauranten.
Find méader at lokke kunder inden for pa; for eksempel smagsprgver, gode tilbud eller en kop
kaffe.

Personlig betjening er altafggrende for, at din
restaurant skiller sig positivt ud fra meengden. God, venlig og imgdekommende betjening
bliver husket af kunden og fortalt videre til andre potentielle kunder.

Fa lavet et paent logo, der signalerer kvalitet og grundighed omkring det, du szelger.
Disse to faktorer er essentielle i forhold til dit salg.

Dem uddeler du, alle de steder du kan komme til det. | restauranten; i venners
butikker; til mgder og nar du er sammen med vennerne.

En flot flyer/brochure kan gge dit salg til kunderne. Du uddeler dine flyers til kunder
i restauranten, putter dem i brevspraekker mv.

Fa dig et flot reklameskilt til facaden. Bor du pa en offentlig vej, sa sarg for,
at de forbipasserende ved, at du eksisterer. Lav et "sandwichskilt” og skriv dine gode tilbud
derpd, sa de folk, der kommer forbi, far lyst til at g& ind i din restaurant.

Sgrg for at der er et ordentligt lys i din restaurant. Er der dérligt lys, tror kunderne, at
der er lukket, og maden ser ogsa kedelig ud.

Sgrg for at have en flot og opdateret hjemmeside. Kunder skal kunne finde
dig pa internettet, da det er her, de kigger efter gode tilbud og tjekker din menu og dine priser
ud.

Fa dine kunder i restauranten til at skrive sig op til dit elektroniske
nyhedsbrev, s& du kan sende en mail til dem, nar du har et godt tilbud.

Skaf flere kunder via gode tilbud som du markedsfgrer igennem ugeaviserne
eller andre aviser sammen med andre handlende.

Leeg din placering af restauranten ind pd Google Maps. Sgger man for
eksempel pa “restaurant i Aarhus” vil din restaurant blive vist i Googles sggeresultat. Se

Folk sgger ofte svar pa deres gnsker pa internettet ved at sgge pa Google.
Her kan du oprette en GoogleAds — de sma annoncer du ser i hgjre side pa Google. Rigtigt
oprettet er de en meget effektiv markedsfaringskanal. Se

Events kan ogsa gge dit salg. Det kan eksempelvis veere modeopvisning, orientalsk
madlavning eller foredrag om restaurantens varer.

Avisernes og ugebladenes omtale er guld veerd, sa sgrg for at opsgge journalister. For at fa
opmaerksomhed skal restauranten skille sig ud fra de andre, for eksempel med en
anderledes og interessant menu eller en saerlig indretning.
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Nar du ved, hvad du skal saelge, og har en rimelig klar fornemmelse af, at du kan tjene penge
pa at drive en restaurant, skal du starte/registrere din virksomhed. Nogle kalder det ogsa at
fa sit momsnummer.

Det er meget nemt at starte en enkeltmandsvirksomhed i Danmark. Der er tre ting, der skal
veere i orden, nar du starter virksomhed:

Du kan registrere direkte via internettet pa Du far sa en seerlig
registreringsanmeldelse, hvor du skal skrive alle dine personoplysninger, din driftsform, og
forteelle hvilken branche din virksomhed er inden for. Det er alt.

Selvom du er blevet registeret/har fdet momsnummer, kan det godt ske, at du ogsa skal have
nogle tilladelser til at udfgre dit erhverv. Maske skal du kontakte kommunens tekniske
forvaltning, for at hgre om du ma bruge dine lokaler til erhvervsformal, eller du skal
godkendes til at seelge fadevarer.

Det at fare regnskab er et vigtigt styringsredskab i din virksomhed, men det skal ogsa bruges
til at opfylde statens regler om regnskabspligt og momsafregning.

Reglerne geelder bade for virksomheder, der drives pa fuldtid og pa deltid. Det er dog ikke

et krav at registrere virksomheden, med mindre der er en omsaetning pa over 50.000 kr. om
aret.

Det fleste problemer i virksomheden opstar, fordi indehaveren ikke falger nedenstaende fem
trin. Fglger du disse, vil langt de fleste af dine administrative problemer forsvinde.

—
1 L
Transaktioner
(Et bilag for hver transaktion) @
0

B

2) Daglige registreringer
af transaktioner
(Bilag samles i fx. ringbind}

3) Bogfering af de
registrede transaktioner

(Bilag bogferes regelmazssigt i EDB-program} |

1) Treekke rapporter ud af Moms- ‘ Arsregnskab ‘ } Debitor/ Budget- ‘
bogferingen/EDB program betaling Kladde kreditorlister opfelgning
B I
8) ruge rapporter ti A M
ekonomisk styring > @ @
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Nar du starter virksomhed, skal du veelge, hvilken virksomhedsform du vil starte under. De
almindeligste er:

Personligt ejet enkeltmandsvirksomhed: Dette er den mest enkle virksomhedsform. Der er
intet kapitalkrav, og som ejer haefter du personligt med alt, hvad du ejer.

Dette er en personligt ejet virksomhed, blot med flere ejere. Der er intet kapitalkrav og ejerne
heefter hver iszer personligt og solidarisk. Det anbefales at fa udarbejdet en
interessentskabs-kontrakt.

ApS'et kan stiftes af én eller flere personer, og selskabet skal anmeldes til Erhvervs- og
Selskabsstyrelsen. Der er et kapitalkrav pd min. 50.000 kr., og du heefter med den indskudte
kapital.

Ved denne virksomhedsform er der et kapitalkrav p& min. 500.000 kr., men derudover er den
meget lig reglerne for anpartsselskab.

Hvis du importerer for eksempel vin, spiritus eller tobak fra udlandet, skal du betale
punktafgifter.

Oplysninger om told og skat findes pa Du kan ogsa henvende dig pa SKATs
kontorer.

Pr. 1. januar 2015 er Naeringsbasen ophgrt. Det betyder, at du ikke lsengere behgver at tage
naeringsbevis eller registrere din virksomhed i Neeringsbasen. Du skal dog stadig registreres
hos Fgdevarestyrelsen. Laes evt. mere pa

Hvis du vil servere gl, vin og spiritus, skal der sgges alkoholbevilling. Dette sker gennem det
lokale politi. Se mere pa

Du kan risikere at fa et afslag, fordi politikerne ikke vil have flere restauranter i et omrade.
Nogle kommuner har en restaurantplan, hvori du kan se, hvor det er muligt at starte
restaurant. For at fa bevilling skal du indlevere budgetter og planer for din kommende
virksomhed, og du skal findes kvalificeret til at drive en sddan virksomhed. Politiet giver ikke
gerne alkoholbevilling til personer med en kriminel baggrund eller med andre
alkoholrelaterede problemer.

Du skal anmelde din virksomheds aktiviteter til fadevareregionen og sgge om tilladelse og
godkendelse. Blanketter findes pa
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Myndighederne kommer farste gang pa et besgg for at kontrollere, at fadevarereglerne er
overholdt. Herefter kommer de pa& anmeldte eller uanmeldte besgg med jeevne mellemrum.
De ser isaer pa hygiejne og opbevaringsforhold, og de udsteder en "smiley”, der viser hvor
god du er til at overholde de forskellige regler. De udstedte "smileys” skal hange synligt.
Hvis forholdene ikke er i orden, far du besked pa at gare noget ved det og i veerste tilfeelde
kan virksomheden beordres lukket. Det kan derfor betale sig at gennemfare en systematisk
egenkontrol, hvor du hver dag tiekker alle kritiske punkter. Se et eksempel pa

og s@g pa Egenkontrol.

Du er forpligtet til at forsikre dine ansatte mod ulykker, arbejdsskader og sygdom. Som
selvsteendig kan du forsikre dig selv mod sygdom og skader, men du har ikke pligt til det. Se
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De tekniske skoler og AMU-centrene udbyder kurser inden for restaurant- og
cateringomradet. Pa findes links til alle.

HORESTA tilbyder kurser i blandt andet egenkontrol af fgdevarer, salg og service samt

revenue management. HORESTA har ogsa et iveerksaetterkursus specielt for branchen. Se
mere pa

Der findes to branche- og arbejdsgiverorganisationer inden for restaurantomradet. Begge
organisationer assisterer medlemmerne med at forsta love og regler, men de kan ogsa
hjeelpe med mange andre spgrgsmal. Fordi konkurrencen er meget skrap i branchen,
opfordrer de til, at nye ivaerksaettere sgger radgivning.

HORESTA, Vodroffsvej 32, 1900 Frederiksberg C, TIf. 3524 8080,

Danmarks Restauranter og Cafeer, Islands Brygge 26, 2300 Kgbenhavn S, TIf. 3325 1011,

er et online iveerksaetterforum, hvor iveerkseettere diskuterer og hjeelper
hinanden med praktiske problemer.

Pa kan du hente inspiration, metoder og veerktgj til at gennemfgre en
god Arbejdspladsvurdering (APV) i din virksomhed.
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http://www.forsikringsoplysningen.dk/
http://www.aes.dk/
http://www.khru.dk/
http://www.horesta.dk/
http://www.horesta.dk/
http://www.d-r-c.dk/
http://www.amino.dk/
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Hvis du vil starte op inden for restaurantomradet, er der mange valg, der skal treeffes — iseer
hvis du starter op fra bunden. Det er derfor vigtigt at overveje fglgende spagrgsmal ngje:
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Etnisk, dansk eller international mad?
Simpel mad eller kogekunst pa hgijt plan?
Stort eller lille spisekort?

Vaegt pa mad eller pa drikke?

Hurtig mad eller langsom mad?

Mad ud af huset?

Skal der veere roligt eller livligt?

Hvilken stil i rummene?

Skal man kunne se kokkene i arbejde?

Skal der serveres ude?

Skal bgrn eller voksne underholdes?

Skal geesterne betjenes ved bordene, eller skal der veere buffet?
Gammeldags eller "frisk” betjening?

Unge, &ldre, bgrn?
Forretningskunder?

Stamkunder eller forbipasserende?
Turister?

Grupper?

Geester til brunch, frokost eller aften?
Hvor prisbevidste er de?

Andre restauranter af samme type?
Caféer, barer og fastfoodkaeder?
Supermarkeder med nem feerdigmad?

Centralt sammen med mange andre restauranter?
Pa landet eller i turistomrader?

Ved motorveje eller andre steder med trafik?

Ved museer, sportsanlaeg, indkgbscentre?
Hvordan far folk gje pa din restaurant?
Beliggenhed, hvor der kommer mange folk?

Skilte og facader?

Annoncer?

Omtale i medierne?
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+ Hvor meget mad vil du lave helt fra bunden? Hvor meget vil du bruge halv-fabrikata?
+ Hvor far du dine ravarer fra, hvor ofte skal der kabes ind?

+  Skal der bruges duge og servietter, og hvor vaskes de?

+ Hvordan gar kokkens dag?

+ Hvordan gar tjenerens dag?

+ Hvem ggar rent og vasker op?

+ Hvornér far du tid til at lave kontorarbejde?

+ Progv at lave en vagtplan over en uge. Hvor meget personale er der brug for?
+ Hvem kan du ga til, hvis du har brug for hjeelp til skonomiske spargsmal?

+ Hvem kan du ga til, hvis du har brug for at finde leverandgrer?

+ Hvem kan du ga til, nar du skal markedsfgre restauranten?

+ Hvem kan hjeelpe med praktiske opgaver?

+ Har du registreret din virksomhed?

+ Har du faet de ngdvendige tilladelser?

+ Har du tegnet de ngdvendige forsikringer?

+ Har du planlagt, hvordan du vil bogfgre og administrere?

+ Har du finansieringen pa plads?

Fandt du dine svar?

Vi haber, at startvejledningen har givet dig svar pA mange af de spgrgsmal, du har omkring
opstarten af din virksomhed. Har du brug for yderligere information, eller har du spgrgsmal
til indholdet, er du altid velkommen til at kontakte imidt pa eller

Hos imidt er der gratis vejledning og sparring at hente for dig, der har en ivaerkseetter i maven.

Vi gleeder os til at hgre fra dig!
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