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Vorwort

In der heutigen Zeit als Gastronom ein Gast-
ronomieobjekt zu er6ffnen, ist eine Heraus-
forderung der besonderen Art.

Der Gastronom ist Inhaber, Geschaftsfiihrer oder
Gesellschafter und damit verantwortlich fiir alles.
Er ist nicht nur verantwortlich fir die gesetzlichen
Bestimmungen, sondern er ist Innenarchitekt, Ma-
nager, Kaufmann, Personalchef, Vertriebschef, Mar-
ketingleiter, Food-and-Beverage-Leiter und Logis-
tikleiter in Personalunion. Wer die Branche kennt,
weill, dass eine Neuerdffnung viel Mut, Einsatzbe-
reitschaft und einen kiihlen Kopf erfordert, um in
dieser schwierigen Branche erfolgreich zu sein. Er
weild aber auch, dass sich seine Einsatzbereitschaft
durch grolRe Erfolge auszahlen kann, wenn grund-
legende Faktoren berlicksichtigt werden.

Neben der Atmosphare des Objektes, der Art der Be-
dienung, der Qualitat und eventuell auch Quantitat
der Speisen und Getranke sind Faktoren wie Lage

des Objektes, Sauberkeit, Location, Preise, Bewir-
tungskultur und Bekanntheitsgrad ausschlagge-
bend.

Mit dieser Broschire wollen wir Ihnen ein Hilfsmit-
tel und kleine Anregungen an die Hand geben, um
Ihre Gaststatten-Neueréffnung langfristig zu einem
Erfolg werden zu lassen. Neben Vorschriften, ge-
setzlichen Auflagen und Namensfindung werden
die Themen Businessplan und Versicherungen be-
leuchtet. Anhand von diversen Checklisten (Kiiche,
Schankanlage, Gastraum, Aullenbereich und vie-
lem mehr) sowie Tipps zu MarketingmaRnahmen
fir die Neueroffnung bietet diese Broschire eine
kleine Erinnerungshilfe im Eroffnungsalltag. Einen
Uberblick unserer weiteren Broschiiren fir Ihren
erfolgreichen Geschaftsstart finden Sie auf Seite 19.

Viel Erfolg fir lhr Projekt!
lhr trinkkontor Team



Das Restaurantkonzept

Welches Restaurantkonzept soll das Gastronomieob-
jekt haben (High End, burgerlich, Systemgastrono-
mie etc.)? Soll die Kiiche deutsch, englisch oder ita-
lienisch usw. sein? Die beste Voraussetzung flr jedes
Objekt sind ein guter Koch und ein guter Kaufmann.

Location

Dierichtige Location liegt zentral und hat Laufkund-
schaft. Aullerhalb geht es auch, aber nur, wenn das
Objekt ein klassisches Alleinstellungsmerkmal hat
(Biergarten, groRer Kinderspielplatz, Ausflugslokal)
oder andere Besonderheiten bietet.

. Liegt das Objekt zentral (Laufkundschaft)?
. Hat das Objekt Parkplatze?
. Sehr viel Konkurrenz in der Nachbarschaft?
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. Bei Mittagstisch geniigend Unternehmen
im Umfeld?

ACHTUNG: Im Falle der Ubernahme eines bestehen-
den Gastronomiebetriebes sind einige Besonder-
heiten zu beachten. Es droht unter Umstanden die
Ubernahme von Haftungsrisiken vom Vorgénger, die
man - soweit moglich - ausschlieRen sollte.

Lassen Sie sich hierzu professionell beraten!

Der Objektname

Wahlen Sie einen Namen!

Nachfolgend haben wir lhnen ein paar Hilfsmittel zu-
sammengetragen, die Sie bei lhrer Suche nach einem
geeigneten Namen nutzen kénnen:

Orts-/Gebietsbezogener Name:
z. B. Duisburger Stube, Nierskind

Historische Gasthausnamen:
z. B. Zur Sonne, 12 Apostel

StraRen und Platze:
z. B. Bistro am Berliner Platz

Inhaber-/Namensbezogen:
z. B. Bei Milan, Haus Wagner

Objektbezogene Namen:
z. B. Zur Tréanke, Zum Postillon

Spitzname des Wirtes:
z. B. Lenis Stube, Bei Tante Mia

Standort-/Landschaftsbezogene Namen:
z. B. Rheinterrasse, Waldschenke

Dialektnamen:
z. B. Alde Schur, Da Spiegel

Speisenbezogene Namen:
z. B. Bouillabaisse, Burgerista

Moderne/Trendige Namen:
z. B. FreiRaum, Kult+Genuss, FreiZeit

Haus Schenke Café
Hotel Villa ... Keller
Bistro Hohe Brunnen
Landhaus Trattoria Garten
Kneipe Brasserie Hof
Winkel Eck Imbiss
Lounge Gaststatte ... Kiiche
Stadt ... Pizzeria Tor
Restaurant Landgasthof Stiibchen
Ristorante Brauhaus Osteria

Hutte Zum alten ...
...bar (z. B. Fassbar) Alte Post
Pub Krug

Stube Klause
Treff Fasschen
Wirt Steakhaus
Schloss Auberge
Gasthof Baguetterie
Residenz Pension
Weinschenke Kontor



Der Businessplan

Erstellen Sie einen Businessplan, um einen Uberblick iiber die Kosten zu bekommen und
eventuell die finanzielle Unterstiitzung einer Bank zu erhalten.

Wer hilft, den Businessplan zu erstellen?

B Die allgemeinen Grundlagen des Businessplans
werden von Industrie- und Handelskammern sowie
von Handwerkskammern im Rahmen von Existenz-
grinderseminaren gegen geringe Gebuhr vermittelt.
Das schafft einen ersten Uberblick und hilft, die Be-
deutung des Geschaftskonzeptes und dessen griind-
liche Ausarbeitung und Dokumentation zu verstehen.
Aufindividuelle Fragestellungen kann dort allerdings
nicht detailliert eingegangen werden.

B Wer ein Unternehmen griinden will, braucht Geld.
Gerade in der Anfangsphase sind die Herausforde-
rungen und Risiken besonders groR. Viele 6ffentliche
und private Stellen unterstiitzen Existenzgriinder
und erleichtern den Start. Es ist allerdings nicht im-
mer einfach, den Uberblick tber die vielen Férder-
programme und Zuschiisse zu behalten.

B Tipp: Die meisten Fordermittel werden nur ge-
wahrt, wenn sie beantragt wurden, bevor das Vor-
haben beginnt. Klaren Sie also unbedingt die For-
dermoglichkeiten, bevor Sie starten!

Inhalte eines Businessplans

a) Anlass und Idee fiir die Restauranteréffnung

b) Art und Charakter des Restaurants

c) Standortanalyse

d) Aussagen liber direkte Mitbewerber

e) Beschreibung des Restaurants (Lage etc.)

f) Organisatorische Struktur (Offnungszeiten etc.)

g) Personelle Struktur fiir die Bereiche Kiiche,
Service, Reinigung/Pflege

h) Speise- und Getrankekarte mit dem voll-
standigen Angebot und den zugehdrigen Preisen

i) Planung zu Marketing und Werbung

j) Curriculum Vitae des Antragstellers sowie
der Fihrungskrafte in Kliche und Service

Finanzierung

Die Finanzierung wird bevorzugt von Banken lber-
nommen. Aber auch Privatkredite oder Brauereikre-
dite sind mégliche Finanzierungsarten. Sie missen
sich fiir das Bankgesprach auf alle Fragen griindlich
vorbereiten und den potenziellen Investoren zeigen,
dass Sie genau wissen, was Sie tun, und Ihr Projekt
in allen Belangen professionell geplant ist.

Nachfolgend einige Beispiele flr zu planende Kos-
ten flr Gastronomiebetriebe:

Ausstattung des Gastebereichs im Restaurant
Ausstattung der Theke

Kucheneinrichtung

Ausstattung fiir Service (Teller, Besteck, Glaser)
Erstellung einer Website sowie weitere

Marketingmafinahmen

Design eines Logos und der Speisekarten
laufende Kosten durch Wareneinkauf
Personalkosten

Gebiihren fiir Genehmigungen

lhr eigenes Gehalt und anfallende Kosten

wie Kranken- und Pflegeversicherung
B allgemeine Versicherungen
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Beratung von Existenzgriindern in der Gastronomie

Der Bund sowie die Bundeslander bieten unter-
schiedliche Forderprogramme fiir Existenzgriinder
oder Unternehmen an. Die Forderungen konnen
sowohl in Form von Zuschiissen, Darlehen als auch
Biirgschaften vergeben werden. Eine Finanzierung
von Investitionen und Betriebsmitteln erfolgtin der
Regel liber Forderkredite.

Mit dem ,ERP-Griinderkredit - StartGeld“ will die
KfW den mit ihr zusammenarbeitenden Kreditinsti-
tuten Anreize bieten, verstarkt auch Griinderinnen
und Grindern sowie Jungunternehmern mit gerin-
gen Besicherungsmoglichkeiten und mit einem aus
Bankensicht eher kleinen Investitionsvorhaben den
Schritt in die Selbststandigkeit zu ermoglichen. Des-
halb wurde der ,,ERP-Griinderkredit — StartGeld“ mit
einer 80-prozentigen Haftungsfreistellung ausgestat-
tet, sodass das Kreditinstitut ein deutlich verminder-
tes Risiko fur dieses Darlehen tragt. Da die fachlichen
und kaufmannischen Qualifikationen fir den Griin-
dungserfolg entscheidend sind, wird darauf beson-
derer Wert gelegt. Mit diesem Darlehen werden Un-
ternehmerinnen und Unternehmer unterstiitzt, die
noch nicht langer als funf Jahre selbststandig tatig
sind und deren Finanzierungsbedarf fir Investitio-
nen und Betriebsmittel maximal 100.000 Euro be-
tragt. Betriebsmittel (zum Beispiel Miete, Kautionen,
Personalkosten) kénnen bis maximal 30.000 Euro
mitfinanziert werden. Weitere Informationen zum
,ERP-Griinderkredit - StartGeld“ finden Sie unter
www.kfw.de/067

a8

Diese MalRnahmen werden im
Einzelnen gefordert:

B Beratungsleistungen durch einen externen Bera-
ter, die einmalige Informationserfordernisse si-
cherstellen, z. B. bei Erschliefung neuer Markte
oder Einflihrung neuer Produktionsmethoden
Betriebs- und Geschaftsausstattung
gewerbliche Baukosten

Grundstiicks- und Gebaudeerwerb

immaterielle Vermogenswerte in Verbindung mit

Technologietransfer, z. B. Erwerb von Lizenzen,

Software, Know-how oder nicht patentiertem

Fachwissen. Diese miissen mindestens drei Jahre

in der Bilanz aktiviert werden

B Maschinen-, Anlagen-, Fahrzeugkauf sowie Ein-
richtungen (Garagen)

B Messe- und Ausstellungskosten

B Vermogenswerte-Erwerb aus anderen Unterneh-
men einschlieRlich Ubernahmen und tatiger
Beteiligungen. Die alleinige Ubernahme von Un-
ternehmensanteilen im Sinne von Finanzinvestiti-
onen ist nicht forderfahig.

= Warenlager

Weitere Infos: https://www.kfw.de/inlandsfoerderung/
Unternehmen/Unternehmen-erweitern-festigen/

Wir empfehlen lhnen, weitere Geschaftsbanken,
Sparkassen und Genossenschaftsbanken auf das
Vorhaben anzusprechen.

Eine weitere mogliche Forderung konnte der ,,Mikro-
kreditfonds Deutschland“ sein. Der Mikrokredit-
fonds Deutschland ist ein Finanzierungsangebot,
bei dem die Antragstellung nicht tber die Hausbank
lauft. Dieses Programm richtet sich an Vorhaben mit
einem Kreditbedarf von bis zu 20.000 Euro. Es gibt
keine Kredituntergrenze, sodass auch sehr kleine
Kredite gewahrt werden kénnen.



Das Besondere hierbei ist, dass auch Griinder bezie-
hungsweise Unternehmer, die keinen Zugang zu Ban-
ken haben, hier einen Kredit erhalten kénnen.

Weitere Informationen zum Mikrokreditfonds und
zur Beantragung finden Sie auf der Internetseite:
http://www.bmas.de/DE/Themen/Arbeitsmarkt/Ar-
beitsfoerderung/Mikrokredit/mikrokredit.html

Wir empfehlen lhnen auch, in einer Vorgriindungs-
beratung zu klaren, ob eine Moglichkeit besteht, die
Existenzgrindung finanzieren zu lassen. Viele Bun-
deslander bieten eine geférderte Vorgriindungsbera-
tung an. Einen Uberblick dieser Beratungsangebote
finden Sie unter: http://www.existenzgruender.de/
DE/Service/Beratung-Adressen/Vor-der-Gruendung/
inhalt.html

Fir die Eigenrecherche konnen Sie die Internetseite
www.foerderdatenbank.de nutzen. In dieser Forder-
datenbank kénnen Sie nach geeigneten Forderpro-
grammen suchen, die fir Ihr Existenzgriindungsvor-
haben infrage kommen. Unter Eingabe lhrer Kriterien
(Fordergebiet, Forderart oder Forderbereich) konnen
Sie entsprechende Programme und Richtlinien ein-
sehen.

Flr ein personliches Gesprach konnen Sie das Bera-
tungsangebot der Kammern, zum Beispiel der In-
dustrie- und Handelskammer, nutzen: www.ihk.de

Quelle: Infotelefon zu Mittelstand und Existenzgriin-
dung des Bundesministeriums fir Wirtschaft und
Energie (BMWi)

Tel.: 030 340606560

Montag bis Donnerstag von 08:00 bis 20:00 Uhr

und Freitag von 08:00 bis 12:00 Uhr

-——r-—-—-'|




Lizenzen, Genehmigungen und Versicherungen

Viele Lizenzen und Genehmigungen wie die Gaststattenkonzession dauern mehrere Wochen,

sogar Monate, bis sie erteilt werden.

Woher bekommt man eine
Gaststattenkonzession?

Die Gaststattenerlaubnis wird von der zustandigen
Behorde ausgestellt. Das kann entweder das Ord-
nungsamt, das Kreisamt oder das Gewerbeamt sein.
Welches Amt zustandig ist, ist vom Standort des Ge-
werbes abhangig. Haufig konnen Griinder sich den
Gang aufs Amt sparen und die benétigten Formulare
online ausfiillen. Ob und wer eine Konzession erhalt,
ist im Gaststattengesetz (GastG) geregelt. Erst nach-
dem die Konzession ausgestellt wurde, kann man in
der Regel das eigentliche Gewerbe anmelden.

In manchen Gebieten ist die Anzahl von Konzessio-
nen begrenzt. In einem solchen Fall missen Griinder
jemanden finden, der seine Gaststattenerlaubnis ab-
geben mochte. Gelingt dies nicht, ist es besser, sich
einen anderen Standort fiir das geplante Gaststat-
tengewerbe zu suchen.

Benotigte Unterlagen fiir die Konzession

B Gaststattenunterrichtung der IHK (Crashkurs)
bei ungelernten Gastronomiegriindern

m Sachkundenachweis bei gelernten Griindern

B Hygiene-Erstbelehrung (nichtalter als drei Monate)
durch das Gesundheitsamt oder den Amtsarzt muss
vorgelegt werden

B polizeiliches Flihrungszeugnis
Ausstellung beim Einwohnermeldeamt

B steuerliche Unbedenklichkeitsbescheinigung
vom Finanzamt

B Auszug aus Gewerbezentralregister (jur. Person)
oder Gesellschaftervertrag

B Kopie des Pacht- oder Mietvertrages
der Raumlichkeiten, die genutzt werden sollen

m detaillierte Beschreibung der Raume

® bei UmbaumaRnahmen
genaue Grundrisse und Erklarungen zu den
vorgesehenen MalRnahmen

B Gesundheitszeugnis




Entscheidend ist, dass derjenige, welcher den Gaststattenbetrieb selbststandig flihrt, auch Trager der Konzession

ist. Das bedeutet, dass bei Gesellschaften die Konzessionen folgendermalien zu beantragen sind:

Unternehmensform

Einzelunternehmen

stille Gesellschaft
»typische®

stille Gesellschaft
»atypische®

BGB-Gesellschaft (steuerlich:

Erwerbsgemeinschaft)

OHG

KG
GmbH, AG, KGaA

Verein

Mini-GmbH

Konzessionstrager

Unternehmer

Unternehmer

Unternehmer
stiller Gesellschafter

alle Beteiligten

alle Beteiligten

Komplementare
die juristische Person

Verein oder
Vorstandsmitglied/-er

die juristische Person

Die Gaststattenkonzession ist immer an eine Person
und die bei der Anmeldung angegebenen Raumlich-
keiten gebunden. Deshalb sollten das Konzept und
der Businessplan schon ausgereift sein, wenn das
Gaststattengewerbe angemeldet wird. Nachtragliche
Anderungen sind haufig nicht moglich. Andern sich
der Betreiber oder die Raumlichkeiten, muss eine
neue Konzession beantragt werden. Wird ein laufen-
der Betrieb libernommen, kann eine vorlaufige Kon-
zession ausgestellt werden, auch wenn die bendtig-
ten Unterlagen noch nicht vollstandig sind.

Zusatzliche Anmeldungen

B Berufsgenossenschaft

H |HK

B GEMA (ab2019 194,90 Euro im Jahr flir Betriebe mit
einer Flachevonbiszu100m?und 682,15Eurojahrlich
flir Betriebe mit einer Flache von bis zu 500 m?

B GEZ-Gebiihren

Personen ohne Konzession Bemerkung

stiller Gesellschafter

evtl. nicht zur Geschafts- Teilhaberkonzession

flilhrung Berechtigte

evtl. von der Geschafts- Teilhaberkonzession

fihrung Ausgeschlossene
Kommanditisten

Kapitalgeber Geschaftsfuhrer

verantwortlich:
Vorstand

Versicherungen

Obligatorische

B Betriebshaftpflicht

® Einbruch/Diebstahl

B Elementarschadenversicherung

Weitere

Betriebsunterbrechung, Unfall-, Renten- und Le-
bensversicherung Betreiber, Garderobenhaftpflicht,
Maschinen, Tiefkiihlwaren, Verderbschaden, Glas-
bruch etc.




Gesetzliche Vorschriften

Diese Vorschriften sind in einem gastge-
werblichen Betrieb zu beachten:

B ,Technische Anleitung zur Reinhaltung der Luft
und zum Schutz gegen Larm*
Gaststattengesetz

Gaststattenverordnung
Getrankeschankanlagenverordnung
Warenauszeichnungsverordnung
Unfallverhiitungsvorschriften

Verordnung zu den Immissionsschutzgesetzen
Arbeitszeitbestimmungen
Arbeitsstattenrichtlinien

Jugendschutzgesetz

Abfallbeseitigungsgesetz

TOV

Feuerwehr

Rechtsverordnung zur Landesbauordnung
Gastro-Rauchverbot

Gesetz zur Ladeno6ffnung
Lebensmittelhygiene:

- Infektionsschutzgesetz

— Lebensmittelhygieneverordnung

— Lebensmittelinformationsverordnung
Seit 13.12.2014 Lebenmittelkennzeichnung/
Allergenkennzeichnung
Seit 13.12.2016 Nahrwertkennzeichnung

— HACCP-Konzept
HACCP bedeutet Hazard Analysis and Critical Con-
trol Points, zu Deutsch also Gefahrdungsanalyse
und kritische Kontrollpunkte.

Weitere Informationen erhalten Sie unter Deutscher
Hotel- und Gaststattenverband e.V. (DEHOGA Bun-
desverband) www.dehoga.de

Das HACCP-Konzept

Aufgrund von EU-Verordnungen sind alle Unterneh-
men, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen,
dazu verpflichtet, selbststandig die Einhaltung der
Hygienevorschriften zu kontrollieren.
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Ein Eigenkontrollsystem sollte mindestens folgende
Listen enthalten:

Ausgabetemperatur

Geben Sie erhitzte Speisen aus, ist hier zu prifen,
ob die Temperatur 65° C Ubersteigt. Bei gekiihlten
Lebensmitteln, wie Desserts, sollte eine Temperatur
von 5° C bei der Abgabe nicht tiberschritten werden.

Reinigungsplan

Den Reinigungsplan sollten Sie taglich flihren, da Sie
auch taglich reinigen. Sie konnen die verschiedenen
Raume festlegen und eventuell auch spezifische Ge-
rate, die gerne bei der Reinigung tibersehen werden.

Wareneingangskontrolle

Die Wareneingangskontrolle sollten Sie stichproben-
artig und anlassbezogen durchfiihren. Wichtig hier-
bei sind die Anliefertemperaturen von empfindlichen
und tiefgekiihlten Lebensmitteln, besonders bei zum
Beispiel hohen Aullentemperaturen.

Schadlingsbekdmpfung
Die Schadlingsbekampfung sollten Sie einmalim Mo-
nat schriftlich festhalten.

Kiihltemperaturen

Die Kihltemperaturen und die Tiefkiihltemperaturen
sollten Sie taglich einmal fixieren. Waren mit einem
abgelaufenen Verbrauchsdatum dirfen Sie nach
Ablauf des Datums nicht mehr verwenden. Ein Ver-
brauchsdatum wird bei empfindlichen Lebensmit-
teln verwendet, die schnell verderben konnen. Nach
Ablauf des Verbrauchsdatums kann man nicht mehr
davon ausgehen, dass die Lebensmittel sicher sind.






Angebotsiibersicht Getranke und Speisen

Getranke

Biere

Pils

Alt

Koélsch
Malzbier
Weizen
Bier-Mixes
Craft-Biere

Alkoholfreie Getranke
Limonade
Bionade

Cola

Bitter Lemon

Tonic Water

Warme Getranke

Tee

Instant-Getranke
Milch

Weine
B weil, rot, rosé

Sekt/Champagner

Spirituosen

= Whiskey, Wodka, Rum
B Klare

B Likore

Aperitifs/Digestifs
Cocktails

B (mit und ohne Alkohol)
B Happy Hour

Mineralwasser, stilles Wasser

diverse Frucht- und GemiUisesafte

Kaffee, Espresso, Cappuccino, Latte macchiato

Kakao, heille Schokolade

12

Speisen

Friihstlick

Buffet

Brunch

englisches Fruhstlck
Bauern-Frihstlck
Jazz-Fruhstlick
Schlemmer-Friihstlck

Mittagstisch

Menus

Buffet

Tagesgerichte

Angebote

Kinder- und Seniorenteller
vegetarische Speisen
Geschaftsessen

Gerichte zum Mitnehmen

Kaffee und Kuchen

slRe Kostlichkeiten
Joghurt mit Friichten
Geback

Torten

Eis

Abendessen/Dinner

Menus

Buffet
Tagesgerichte
Vorspeisenteller
Nachtisch
Késewagen

Snacks

Nachos
Hamburger
Brot mit Dip
Omlette
Antipasti



Checklisten

Allgemeine Aktivitaten

Umsetzung des spezifischen Betriebskonzeptes (Einrichtung, Gestaltung, Speisen etc.)

Brauerei oder GFGH bez. Biersorten, Fassbieren, Spirituosen, Kaffee, alkoholfreien Getranken etc.
Planung des Bezugs von frischen Waren fiir den Kiichenbedarf (Lieferanten/GroRmarkte)
Erstellung Angebot Speisen und Getranke

Angebote festgelegt (wochentliche Aktionen, Sonntagsbrunch usw.)

Preiskalkulation erstellt

Genehmigung fiir evtl. Aktivitaten im offentlichen Raum (Sondernutzungsgenehmigung)

Liegen inzwischen alle Genehmigungen (Gewerbeschein, Konzession, Schankanlagen etc.) vor
Telefon und WLAN installiert, aktiviert und funktionsfahig

Bankkonto eingerichtet

Kassenbuch angelegt

Beleghefter angelegt

Bedienung Kassensystem gelaufig

Vertrage mit Kartenzahlungssystemen abgeschlossen, Module fiir bargeldlose Zahlung eingetroffen

Steuerberater ausgewahlt

AuRenbereich

Sind ausreichend Parkplatze ausgewiesen und kenntlich gemacht?

Ist die AuRenwerbung in ordnungsgemallem Zustand und angemeldet?

Ist ein Namensschild (mit Adresse) im Eingangsbereich angebracht (Vor- und Zuname + Tel.-Nr.)?
Sind die Offnungszeiten und der Ruhetag gut sichtbar angebracht?

Ist ein Verzeichnis der wesentlichen Speisen und Getranke sowie deren Preise ausgehangt?

Ist die Ausleuchtung des Eingangsbereiches in ordnungsgemafltem Zustand?

O OO0 ooododotdddodod
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Checklisten

Gastraum

Sind ausreichend Kleiderstander fiir Gastegarderobe vorhanden und fir die Gaste gut einsehbar?
Tragt die Garderobe das Hinweisschild zum Haftungsausschluss?
Ist Hinweisschild flir Gesetz zum Schutz der Jugend angebracht?

Spiegelt Speise- und Getrankekarte tatsachliches Angebot mit richtiger Artikelbezeichnung, Inhalts-
bzw. Mengenangabe und Preisauszeichnung wider? Sind besondere Zusatzstoffe und Allergene auf-
geflhrt?

Sind Hinweisschilder fiir Offnungszeiten und Inhaberschild angebracht?

Sind Speise- und Getrankekarten in ausreichender Menge vorhanden?

Sind Beleuchtungs- und Bellftungsanlagen funktionsfahig und richtig eingestellt?

Sind Hinweistafeln fiir sanitare Einrichtungen (WC) gut sichtbar angebracht?

Sind Wartungsvertrage fiir Brandschutzeinrichtungen und Beliiftungsanlagen geschlossen?
Sind Fluchtwege aufgezeichnet (Hinweisschilder) und notbeleuchtet?

Sind alle Gange, besonders Fluchtwege, ohne Behinderung begehbar?

Ist ein Feuerloscher verfligbar?

Sind Hinweisschilder Raucherbereich angebracht?

Sind Kleinartikel (Bierdeckel, Tropfenfanger, Salz-/Pfefferstreuer, Suppenwiirze, Flaschenoffner,
Verschllsse, Tabletts etc.) in ausreichender Menge vorhanden?

Sind in ausreichendem MaRe die richtigen (oder neutrale) Glaser vorhanden?
Sind Karaffen und Kiihler vorhanden?
Funktioniert die Musikanlage?

Ist der Internetzugang (WLAN) funktionsfahig? Kennen die Kellner das Passwort?
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Schankanlage, Keller und Vorratsraume

Liegt eine Genehmigung fiir die Inbetriebnahme der Schankanlage vor?
Sind die richtigen (zugelassenen) Reinigungs- und Pflegemittel vorhanden?
Ist ein Reinigungs- und Betriebsbuch angelegt?

Ist ein Leitungsreinigungsvertrag geschlossen?

Sind ausreichend und den Bestimmungen entsprechende AbfallgefaRe aufgestellt?
Ist die Schankanlage/Kihlanlage richtig eingestellt?

Werden alle Vorschriften der Schankanlagen-Verordnung eingehalten?

Sind Fasskeller-Temperatur und Bierdruck okay?

Ist der Fasskuhlkeller in einem sauberen und ordnungsgemafRen Zustand?
Ist die CO,-Forderdruckanlage in ordnungsgemaliem Zustand?

Ist die CO,-Flasche stehend und senkrecht befestigt?

Ist die Gaswarnanlage installiert?

Sanitare Einrichtungen | Hygiene

Sind die Toilettenanlagen in ordnungsgemaliem und sauberem Zustand?

Ist ausreichend Toilettenpapier vorhanden?

Ist Seife an den Handwaschbecken in ausreichendem Malte vorhanden?

Sind Handtuchspender gefiillt bzw. Lufttrockner in Ordnung? (Gemeinschaftshandtticher sind verboten!)
Sind, falls erforderlich, entsprechende Servicevertrage mit Hygienefirmen geschlossen?

Sind die notwendigen Desinfektions- und Reinigungsmittel in ausreichendem Umfang vorhanden?
Sind Mulleimer fur Einmalhandtiicher aufgestellt?

Ist das Personal so eingeteilt, dass die sanitaren Einrichtungen regelmalig
(mind. alle zwei Stunden) kontrolliert werden?

Sind Kleiderhaken angebracht?

Ist die hygienische Handedesinfektion der Mitarbeiter moglich und kann diese tiberwacht werden?
Sind Spezialreiniger fiir Abflisse usw. vorhanden (einmal wochentlich anzuwenden)?

Sind Infoblatter/Anweisungen ausgehangt, die das Personal liber Hygienebestimmungen aufklaren?

Sind lhre Mitarbeiter im Service ausreichend tber die wichtigsten Hygienevorschriften unterrichtet
und werden diese auf dem Weg von der Kiiche zum Gast peinlich genau eingehalten?
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Checklisten

Kiiche

Sind die Kiichenbereiche den Bestimmungen entsprechend eingeteilt?

Sind an den notwendigen Stellen (Fenster, Luftungen) Vorrichtungen gegen das
Eindringen von Insekten angebracht?

Sind ordnungsgemale Reinigungsmittel vorhanden und den Bestimmungen entsprechend aufbewahrt?
Sind Arbeitsflachen und Gerate ordnungsgemald gereinigt?

Ist sichergestellt, dass betriebsfremde Personen die Kiiche nicht betreten kénnen?

Ist sichergestellt, dass Haustiere nicht in den Kiichenbereich gelangen kénnen?

Ist flir eine ordnungsgemafe Abfallbeseitigung gesorgt (zu schlieen/6ffnen per Fulthebel)
und wird der Abfall abseits des Kiichenbereichs gelagert?

Ist regelmaRige Millabfuhr gewahrleistet (evtl. spezieller Vertrag)?

Sind die Klichenvorrate ordnungsgemaR gelagert?

Gibt es ein separates Handwaschbecken?

Sind Verbandskéasten vorhanden?

Gibt es einen separaten Feuerloscher?

Gibt es einen Fettabscheider (abhangig von der Speisemenge)?

Erfillen die Raume die Grundformel: glatt, leicht zu reinigen und zu desinfizieren?

Sind Handwaschbecken mit flieRend Heil3- und Kaltwasser vorhanden, Seifenspender und
Einweghandtuchspender sowie Miillbehalter fiir Einweghandtiicher?

Die Personaltoilette darf nicht direkt in einen Raum miinden, in dem Lebensmittel behandelt werden.
Haben Sie eine Lebensmittelhygieneschulung fiir das Kiichenpersonal? (Dokumentationspflichtig)
Gesundheitsbelehrungen erfolgen alle zwei Jahre vom Gesundheitsamt oder einem entsprechenden Arzt.

Verfligen Sie liber genligend Raume flir Umkleidemaoglichkeiten des Kiichenpersonals? Raume, in denen
mit Lebensmitteln gearbeitet wird, diirfen nicht mit StralRenkleidung betreten werden.

Gibt es einen Bodenablauf?

Saubere Arbeitskleidung?

Lebensmittel beim Wareneingang kontrollieren!

Sind ausreichend Kihlmoglichkeiten fur leicht verderbliche Lebensmittel vorhanden?
Bei der Lebensmittelverarbeitung sind bestimmte Temperaturen einzuhalten!

Gibt es einen eigenen Personalkiihlschrank (fiir private Lebensmittel)?

Istin den Raumen, wo Lebensmittel gelagert werden, ausreichend Beleuchtung?
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Personal

Sind mit jedem Mitarbeiter Vertrage abgeschlossen?

Sind die Mitarbeiter ausreichend versichert und angemeldet?

Liegen von allen Mitarbeitern Gesundheitszeugnisse vor?

Sind die Mitarbeiter auf die Gefahr der Krankheitsiibertragung hingewiesen worden?

Achten Sie bei Ihren Mitarbeitern auf Krankheitsanzeichen?

Sind die Mitarbeiter fiir die ihnen ibertragenen Aufgaben ausreichend qualifiziert?

Ist geniigend Personal vorhanden, um den Betrieb zu bewéltigen und zu viele Uberstunden zu vermeiden?

Kann kurzfristig Personal beschafft werden, wenn unerwartet Spitzen auftreten?
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Sind die Mitarbeiter auf die Kleiderordnung hingewiesen worden?
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Marketingaktivitaten

Insbesondere am Anfang sind gezielte Marketingakti-
onen fir Neuerdffnungen dringend erforderlich. Neu
gegrundete Gastronomiebetriebe mussen sich erst
einmal einen Namen machen. Hierfiir benotigt der
Gastronomiegriunder zunachst die klassischen Kom-
munikationsmittel wie:

Speisekarte
Schilder und AufRenwerbung
Plakate, Flyer und Werbeanzeigen

Geschaftsausstattung: Briefpapier, Visitenkarten
und Stempel etc.

Diese sollten ein visuelles Konzept haben: das Corpo-

rate Design. Dieses Erscheinungsbild sollte sich auf
allen Kommunikationsmitteln widerspiegeln.

Werbeaktivitaten

Festlegung der allgemeinen Zielgruppen

Festlegung des Werbebudgets

Festlegung des Erscheinungsbildes/Logos sowie Erstellung der klassischen Kommunikationsmittel

Festlegung der werblichen Inhalte der Anzeigen, Pressetexte, Website

Erstellung der AuRenwerbung

Erstellung des Werbeplans fiir Werbeaktivitaten:

Festlegung der Medien und Einholung von Preisen (z. B. Zeitungen, Handzettel, Radio etc.)
Erstellung von professionellen Bildern des Objektes fiir Pressemappe, Website und soziale Medien

Erstellen der Profile auf den sozialen Netzwerken (Facebook, Twitter, Instagram etc.)

Es beinhaltet normalerweise ein Farbkonzept, eine
Hausschrift und ein Logo mit hohem Wiedererken-
nungswert, das aus einem Bild oder Symbol und ei-
nem Schriftzug besteht.

Neben den klassischen Kommunikationsmitteln
nimmt das Internet-Marketing extrem an Wichtig-
keit zu. Website, Social-Media-Profile (Facebook, In-
stagram etc.) und Reservierungsapps sind vor allem
bei der jliingeren Generation ein Anreiz, ein Restau-
rant auszuprobieren.

Beachten Sie auch hierzu unsere trinkkontor Bro-
schiire: Netzwerken in der Gastronomie - Internet
und soziale Netzwerke
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Die wichtigsten Instrumente des Internet-Marketing:

Erstellen Sie eine funktionale Website.

Aktivieren Sie die SEO (Suchmaschinenoptimierung).

Nutzen Sie die Vorteile der Online-Reservierung.

Erstellen Sie einen funktionellen You-Tube-Kanal und posten Sie einen Kurzfilm aus Ihrem Restaurant.
Schreiben Sie einen Blog oder nehmen Sie Kontakt zu lokalen Bloggern auf.

Mobile Apps werden haufig von Usern benutzt, um Restaurants in der Nahe zu finden.
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trinkkontor Broschiiren zu aktuellen Themen

AS 1 x 1 DES ONLINE

RONOMIE
“l UER BAST KUNDEN U5 gy

NETZWERKEN IN DER GASTRONOMIE

, ¥ INTERNET UND SOZIALE NETZWERKE
TRENDENTWICKLUNG IN DER . |
GASTRONOMIE s trinkcontor ;"1# MODERY.
s | | RTEN-SAIsoN
s trinkeontor
s trinkcon o,

B Netzwerken in der Gastronomie

B Aufllengastronomie

B Kundenbindung in der Gastronomie
B Rund um das Personal

B Trendentwicklung in der Gastronomie
B Online-Marketing in der Gastronomie

Sprechen Sie lhren Auflendienstmitarbeiter an.
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Als zuverlassiger Partner bieten wir Ihnen ein umfangreiches Sortiment und unterstiitzen Sie mit einer
personlichen Betreuung, einem mafigeschneiderten Service sowie Konzepten zur Verkaufsforderung.

trink

BUCHTALECK & SCHMIDT

trinkkontor Buchtaleck & Schmidt GmbH & Co. KG
Lahnwegsberg 13-15
35435 Wettenberg

Bildmaterial: Bitburger Braugruppe, Adobe Stock

T +49 641 98200-0
F +49 641 98200-29

info.bs@trinkkontor.de
www.bs.trinkkontor.de



