*VEKSTHUS

Midtjylland

Cafe

- om at starte en cafée

Danskerne har penge til forbrug. De spenderer mere og mere pa at
spise og drikke ude. Caféerne er meget populeere. De er
uhgjtidelige mgdesteder.

Man ser ofte nye, sjove og smarte caféer. Designer-caféer. Tema-
caféer. Caféer med saerligt vareudbud eller attraktioner.
Udenlandske kaedecaféer skyder ogsa op.

Det er en stor og spaendende udfordring at starte en café.




Er du den fgdte caféejer?

Test dig selv:

Helt |Som ||
sikkert | regel | tvivl

1 |Jeg har lyst til at omgas mennesker af alle
typer

2 |Jeg smiler og tager ting med godt humear

3 |Jeg kan 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 seette andre mennesker i
arbejde og skabe en rar arbejdsplads

6 |Jeg gar opimad og drikke og ved meget
om det

\l

Jeg kan planlaegge og organisere

(o]

Jeg er god til at holde orden og rent

9 |Jeg kender nogen i branchen, som kan
hjeelpe mig, hvis det skulle vaere

10 |Jeg bliver ikke stresset

11 |Jeg kan leve med, at indtjeningen svinger

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

13 |Jeg er god til at lytte til andre og fa ideer pa
den made

14 |Jeg kan fa fati 150 — 250.000 kr.

Hvis du har mindst 9-10 krydser i "helt sikkert”, s& er der et godt
grundlag at ga videre pa.

Hvordan vil du starte?

Der er tre mader at starte en café pa. Du kan enten selv bygge alt
op fra bunden. Eller du kan overtage en virksomhed, der karer. Eller
du kan kgbe dig ind i en kaede. Der er fordele og ulemper ved alle
tre mader.

Starte fra bunden

Nar du selv bygger op fra bunden, kan du ogsa seette praeg pa din
café. Man kan preve ideer af og veere kreativ. Men det er ogsa
usikkert. Fejl kan veere meget dyre.

Overtage en virksomhed

Nar man overtager en café, er mange ting pa plads. Lokalerne er
indrettet. Kunderne kender stedet. Gangen i arbejdet ligger fast. Du
kan siden hen aendre, sa stedet bliver efter dit hoved. Hvis caféen er
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forpagtet, kan der vaere graenser for, hvor meget man ma aendre.
Det star i forpagtningsaftalen. Du kan ogsa overtage et darligt ry.

Kgbe sig ind i en keede

| keedecaféer alt er lagt i fast rammer. Derfor er der gode chancer
for at f& en hurtig og effektiv start. Der er hjzelp til kalkuler, indkeb,
markedsfaring, maskineri og meget andet. Ulempen er, at du mere
bliver en bestyrer end en kreativ ivaerksaetter.

Keedecaféer i Danmark

Indtil videre er der kun én franchise cafékeaede i Danmark,
nemlig Baresso Coffee.

Starbuck tilbyder ikke franchises, men kun licenser eller
joint ventures til erfarne virksomheder. Der er iscaféer og
smakagekoncepter pa vej til Danmark som franchise
koncepter.

| Mogens Bjerregard’s bog: Franchiseguiden, findes
oversigter og adresser. Der star, hvad det typisk koster at
kgbe sig ind. Se ogsa Franchise Foreningens hiemmeside:
www.franchiseforeningen.dk

Importer franchise

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
kaedecaféer beskrevet pa Internettet. For eksempel pa
www.franchisehandbook.com

Caféer til salg eller forpagtning

Aviser som Jyllands Posten og Berlingske Tidende bringer
ofte annoncer med caféer til salg eller forpagtning. Du
kan ogsa kontakte ejendomsmaeglere i lokalomradet. Se
tillige: www.amino.dk/virksomhedsbors

Hvad er din café-ide?

Danskerne far flere penge til forbrug. De spenderer mere og mere pa
at spise og drikke ude. Caféerne er meget populaere. De er
uhgijtidelige mgdesteder. Man ser ofte nye, sjove og smarte caféer.
Designer-caféer. Tema-caféer. Caféer med saerligt vareudbud eller
attraktioner. Udenlandske kaedecaféer skyder ogsa op. Det er med
til at gare billedet mere broget.
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Din café skal selvfalgelig vaere baseret pa et behov og en kagbelyst.
Men der skal ofte mere til end behov for mad og drikke. Stemning,
indretning, tiltaleform og meget andet ggr, at kunderne faler sig
godt tilpas. Caféen skal sikre kunderne en god oplevelse. Og lyst til
at komme igen.

For mange mennesker er det en livsdram at fa en café. De har ofte
en ide til, hvordan deres café skal skille sig ud fra alle de andre. Fordi
der er stor konkurrence, er der ekstra grund til at teenke ideen godt
igennem. Og undersgge, om den kan baere. Der er mange ting, som
kan ggre kunderne nysgerrige og treekke dem ind.

Overvej for eksempel fglgende:

Fokus pa indretningen

Det kan veere smart moderne design. Eller genbrugsmgbler fra
bedstemors storhedstid. Det kan ogsa vaere et etnisk tema, for
eksempel afrikansk savanne, tyrkisk haremstil eller irsk pub. Eller
loungeagtige lokaler med aviser og tidsskrifter.

Praktiske dobbeltfunktioner
For eksempel café inde i en boghandel, antikhandel, museum,
turistkontor eller andet. Eller kombination af vaskeri og café.

Seerligt udvalg af drikkevarer
For eksempel stort og sofistikeret udvalg af kaffe eller al.

Fokus p& madkvalitet og specialer
Man kan for eksempel fgre sig frem med laekre salater, avancerede
sandwich, hjemmelavet is, tapasbar eller noget helt andet.

Produktionscaféer

Produktionscaféer, hvor fremstilling af gl, mad eller andet foregar, sa
kunderne kan fglge med. Det kan vaere alt fra mikrobryggeri og
mikromejeri, til helstegt pattegris eller rygning af fisk og ost.

Muligheder for at iagttage
For eksempel at studere livet i et havnemiljg. At se pa en smuk udsigt.
Eller at iagttage de andre gaester.

Underholdningscaféer

Her taenkes normalt ofte pa levende musik, men det kan ogsa vaere
forfatteraftener, politiske mgder, skanhedskonkurrencer og meget
andet.

Andet

Natklublignende caféer med diskotek og dans.
Adgang til Internet, spillemaskiner og lignende
Cigar-bar - eller rggfrit miljg
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| kontakt med kunderne

Beliggenhed - beliggenhed

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

Stop kunden der gar forbi

Nar beliggenheden farst er valgt, kan du gge opmaerksomheden
endnu mere. Du kan sgrge for flotte skilte, menu-skabe, blomster,
fakler og andet. Servering ude er med til at treekke folk ind.
Varmelamper forlaenger saesonen.

| centre

Nogle caféer er "shop-in-shop”. Det vil sige, at man lejer lokaler i et
indkgbscenter, et museum, et idreetsanlaeqg eller et trafiksted. Her
kan du arbejde sammen med din udlejer om at forsta dine kunder
og at fa det helt rigtige vareudbud pa disken. Du kan ogsa arbejde
sammen med udlejeren om markedsfaring.

Turistbrochure

Mange byer udgiver lister over caféer og restauranter, som turisterne
far i handen. Turistkontorerne arbejder taet sammen med erhvervet
om at traekke flere kunder til. Det kan ofte betale sig at veere aktiv i
turistforeningens arbejde.

Annoncere i lokalaviserne

Du kan annoncere i lokalaviserne. For eksempel kan de bruges til
slagtilbud pa tidspunkter, hvor det ellers er sveaert at fylde lokalerne.
Fa ogsa caféen pa Internettet.

PR er guld vaerd

Avisernes og ugebladenes omtale er guld veerd. Opsgg journalister.
Men for at f& opmaerksomhed skal caféen skille sig ud fra de andre,
for eksempel med en interessant menu eller en seerlig indretning.

Google Maps
Laeg din placering af cafeen ind p& Google Maps. Sgger man fx
efter "cafe i Svendborg” vil din cafe blive vist. Se www.maps.google.dk

-~
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dkonomi

For at dremmen om en café kan blive til virkelighed, skal der veere
gkonomi i det. Du skal lave et budget for at fa et overblik. Budgettet
skal hvile pa de valg, du har gjort dig. Det er ngdvendigt at
undersgge priser i marken, for at budgettet kan blive sa solidt som
muligt:

Check markedet for eiendomme og forpagtning. Fa realistiske priser
og sammenlign mange steder. Eiendomme, som ligger godt, er
dyrere. Men der kan ogsa tjenes mere.

Du kan besgge caféer, som ligner din. Se pa hvor mange gaester,
der kommer. Find ud af, hvad de typisk bruger af penge og pa
hvad.

Overvej sammenhaengen mellem din cafés indretning og gkonomi.
Harde stole og megen stgj giver hurtigere flow - og stgrre
omsaetning. Men du vil ogsa afskraekke nogle kundegrupper.

Fa kataloger og prislister fra leverandarer 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.

Der er ofte teet samarbejde mellem caféer og deres leverandgrer af
@l og andre drikkevarer. Undersgg vilkarene hos forskellige
leverandgrer.

Undersgg, hvad personalet skal have i lgn. Og hvad der kommer
ovenilgnnen 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.

Horesta undersggelse

En nyere undersggelse fra brancheforeningen Horesta siger at der er
14.966 restauranter, cafeer og veertshuse i Danmark. Den siger ogsa
at en gennemsnitskunde kgber for 118 kr. eks. moms, at overskuddet
er 2,8 % af omsaetningen, kun 45 % af virksomhederne har overskud,
de mindste steder har stgrst underskud og selskabs- og self-service
restauranter klarer sig bedst. Kebenhavnske cafeer og restauranter
har starst omsaetning pr. stol, men til gengaeld ogsa starre udgifter til
leje, personale mv.
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Arsbudget
Forudseetningerne for dette budget er:

Denne cafe har 15 borde, og seelger ogsa take-away kaffe
Der forventes at seelge 80 kaffe om dagen i 300 dage til 40 kr.
pr. kop (32 kr. eks. moms)

Pa cafeen saelges ogsa sandwich, kager og andre laekkerier
Der er Abent 300 dage om aret

Kr. per ar - eks.
moms
Omseetning:
80 kaffekunder x 300 dage a 32 kr. (40 kr. inkl. 768.000
moms) 144.000
30 Sandwich/kager mv. x 300 dage x 16 kr. (20 kr. 912.000
inkl. moms)
| alt
Direkte omkostninger ved driften:
Vareforbrug kaffe — ca. 25 % af omsaetningen 192.000
Vareforbrug mad - ca. 40 % af omsaetningen 57.600
Udgifter til duge, service, m.v. 10.000
| alt 259.600
Daekningsbidrag (Omseetning - Direkte omkostninger) 652.400
Faste omkostninger
Lan til 1 medarbejder 300.000
Husleje 120.000
Leje af fortovsareal 2.000
El, varme, vand, forbrugsafgifter, telefon, Coda. 20.000
Revisor, administration m.v. 20.000
Levnedsmiddelkontrol, affaldsafgifter m.v. 4.000
Karsel i egen bil 15.000
Markedsfaring 10.000
Renter af opstartslan/kassekredit 3.500
Forsikringer 13.000
| alt 507.500
Overskud (Daekningsbidrag - Faste omkostninger) 144.900

Lav dit eget budget. Er belgbet pa bundlinien stort nok? Hvis ikke,
ma du igennem budgettet igen. Hvordan du kan gge din
omsaetning? Eller hvordan kan du fa udgifterne ned? Lav herefter
budget for alle maneder i et ar. Og for flere ar.

P& www.startvaekst.dk/budgetter kan du finde et regneark, hvor tallene
kan leegges ind. Her kan du nemt aendre og se, hvad der sker.
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Etableringsbudget

Hvis du starter fra bunden, er det en god ide at lave et
etableringsbudget.

Du vil méaske fa udgifter:

Til at kebe ejendom eller til depositum

Til at bygge om og renovere

Til borde, stole, belysning, kasseapparat, diske, service
Til komfurer, udsugning, kgl, opvaskemaskiner, redskaber
Til bil

Til oprettelse af telefon

Til attester og godkendelser

Til advokat og revisor

Tiluddannelse.

Det er sveert at saette priser pa, hvad det koster at etablere sig.
Nogle veelger at overtage brugt inventar og udstyr, og de sparer pa
den konto. Man kan se priser for eksempel i Den Bl& Avis. Priser pa
ejendomme afhaenger af, hvor de ligger og deres stand. Udgifter til
etablering afhaenger ogsa af, hvor meget man selv kan gere frem
for at kebe handvaerkere eller serviceydelser.

Brancheforeningen HORESTA laver nggletal for restauranter og
caféer. Her er inspiration at hente. De viser blandt andet:

At stgrre caféer har bedre gkonomi end de sma

At indtjeningen er ret lille i de fleste caféer

At mange har underskud

At drikkevarer giver det bedste udbytte, mens fadevarer
ligger noget lavere.

Der er flere detaljer pa www.horesta.dk . For omkring 500 kroner kan
man kgbe en samlet rapport med nyttige tal.

Ggr det og tro pa det

¢ Hold faste udgifter til husleje og ansatte nede for jo flere du har, jo

hurtigere skal du lgbe

Lav et budget og en forretningsplan og have penge pa kistebunden

Veer tdimodig

Allier dig med en erhvervsradgiver en gang om maneden

Veer Klar til lynhurtige forandringer.

Lad veere med at binde dig for meget til, hvordan du har planlagt, det

skulle veere. Det kommer alligevel ikke til at passe. Hvis man er for

stivsindet, gar man helt sikkert ned.

e Blaes pa om skeptikerne ender med at fa ret. Man fortryder kun det man
ikke fik gjort

Kilde: Cafeejer der blev ngdt til at lukke sin cafe efter 10 maneder.
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Hvor kommer pengene fra?

Hvis du vil starte virksomhed, er det en stor fordel, hvis du har sparet
noget op. Maske kan du tage lan i hus eller lejlighed for daekke
etableringen og de fagrste maneder. Nogle ivaerksaettere kan lane
penge i familien.

Mange banker vil gerne hjeelpe med at finansiere. Du kan oprette
en kassekredit. Eller maske fa et kom-i-gang-lan, som ogsa tilbydes
via bankerne. Der kautionerer staten, hvis man ellers opfylder en
reekke almindelige betingelser. Alle banker beder om at fa
detaljerede budgetter og planer. Hvis du starter en virksomhed i en
branche med stor konkurrence, skal du vaere ekstra parat til
spgrgsmal. P& www.100svar.dk/budgetter kan man se mere om,
hvordan man far et godt samarbejde med sin bank.

Der findes ikke offentlige tilskud til investeringer og drift af caféer.

Personale

De fleste caféer har personale ansat. Mindre caféer har typisk 1-5
ansatte. Store caféer kan have op til 15-25 ansatte for at kunne
daekke vagterne. | cafeerne er hovedparten beskaeftiget i
serveringslokalet eller i baren. Kgkkenet udggr en mindre del. Hertil
kommer renggring og administration.

Man kan sgge fagleerte tjenere og kokke via Jobcenter eller ved at
annoncere. Studerende er ofte dygtige og fleksible, og de vil gerne
arbejde pa deltid. Dem kan du for eksempel komme i kontakt med
ved at saette opslag op pa skoler og universiteter.

Du skal regne med, at du skal bruge tid pa at lede medarbejderne.
N&r man er i konktakt med kunderne hele tiden, er de ansattes
holdninger meget vigtige. De skal levere den rette service og
stemning i caféen. Medarbejderne er garanter for, at kunderne far
de rigtige oplevelser. Man skal teenke ngje over, hvad der skal til for
at veere en god leder.

Nar du ansaetter medarbejdere, skal de have et ansaettelsesbrev.
Brevet skal indeholde alle vaesentlige vilkar. For eksempel
arbejdssted, lgn, arbejdstid, ferie, pension, opsigelse m.v. Nogle
(mest store) caféer har overenskomst med en eller flere
fagforeninger. Men der er ingen regler om, at caféer skal beskaeftige
organiseret arbejdskraft.

Laes om ansaettelsesbrev pa: www.startvaekst.dk/Ansaettelses-cirklen

Du ma ikke selv modtage dagpenge, efter du har startet din
viksomhed. Du ma heller ikke f& hjeelp fra nogen, der modtager
dagpenge fra det offentlige. Det gaelder ogsa, selv om de ikke far
betaling for deres arbejde.
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Sort arbejde — hvor omsaetning og betaling til de ansatte holdes
uden for regnskabet — er ulovligt og strafbart.

Registrering af virksomhed

Nar du ved hvad du skal saelge, har en rimelig klar fornemmelse af
hvem og hvor mange der vil kgbe det du saelger og skonomien kan
haenge samme, skal du starte/registrere din virksomhed.

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

1) Registrering

Du kan registrere direkte via internettet pa www.webreg.dk Du far s&
en saerlig registreringsanmeldelse, hvor du skal skrive alle dine
personoplysninger, driftsform og fortaelle, hvilken branche din
virksomhed er indenfor. Det er alt.

2) Tilladelser

Selvom du er blevet registeret/har fAet momsnummer, kan det godt
ske, at du ogsa skal have nogle tilladelser til at udfgre dit erhverv.
Som cafeejer skal du bl.a. godkendes til at seelge fadevarer og du
skal opfylde mange hygiejneregler.

Maske skal du ogsa kontakte Kommunens tekniske forvaltning for at
hagre om du ma bruge dine lokaler en cafe.

3) Regnskabspligt

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

Reglerne gaelder bade for virksomheder der drives pa fuldtid og pa

deltid. Det er dog ikke et krav at registrere viksomheden, med
mindre der er en omsaetning pa over 50.000 kr. om aret.

Virksomhedsformer

Nar du starter virksomhed skal du vaelge hvilken virksomhedsform du
vil starte under. De almindeligste er:

Enkeltmandsvirksomhed

Personligt ejet enkeltmandsvirksomhed - dette er den mest enkle
virksomhedsform. Der er ingen kapitalkrav, og ejer haefter personligt
med alt, hvad man gjer.

Interessentskab (1/S)

Interessentskab (I/S) - dette er en personligt ejet virksomhed blot med
flere ejere. Der er ingen kapitalkrav og ejerne haefter hver isser
personligt og solidarisk. Det anbefales at fa udarbejdet en
interessentskabs-kontrakt.

Laes mere pa www.startvaekst.dk/interessentskabs-kontrakt
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Anpartsselskab (ApS)

Anpartsselskab (ApS) - ApS'et kan stiftes af en eller flere personer og
selskabet skal anmeldes til Erhvervs- og Selskabsstyrelsen. Der er et
kapitalkrav p& min. kr. 80.000, og man haefter med den indskudte
kapital.

Aktieselskab (A/S)

Der er et kapitalkrav p& min. kr. 500.000, men er ellers meget lig
regler for anpartsselskab

Virksomhedens gkonomiske system

Det meste "bgvl” i viksomheden opstar fordi indehaveren ikke falger
nedenstaende fem trin. Falger du disse vil 98 % af dine administrative
problemer forsvinde — pa den gkonomiske side.

1) Transaktioner
(Et bilag for hver transaktion)

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

3) Bogfering af de
registrede transaktioner

{Bilag bogferes regelmazssigt i EDB-programy) I

4) Trekke rapporter ud af Moms- ‘ Arsregnskab ‘ } Debitor/ Budget- ‘
bogforingen/EDB program betaling Kladde kreditorlister opfelgning

S
5) Bruge rapporter til Ak
ekonomisk styring - @ P_J/
Kab evt. bogen "Fa styr pa bavlet pa - bogfering og regnskab i
mindre virksomheder” pa www.startogvaekstshop.dk

Skat

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

Man ved sjaeldent pa forhand, hvor stort overskud virksomhed vil fa.

Du bliver derfor ngdt til at lave et skgn. Brug dit budget til at lave
dette skan. Det skal du indberette til SKAT. O!
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SKAT vil sende dig indbetalingskort, sa du i lgbet af aret far betalt
den forventede skat. Nar aret er omme, far du en udvidet
selvangivelse. Heri skal du 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 tjient mindre, far du
penge tilbage.

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

Love og regler

SKAT
Oplysninger om told og skat findes pa www.SKAT.dk . Man kan ogsa
henvende sig pa SKATs kontorer.

Naeringsbrev

Hvis du vil servere mad og drikkevarer, skal der et naeringsbrev til. Det
udstedes i reglen af det lokale politi. Du kan ikke starte din
virksomhed, far lokalerne er godkendt. Hvis du har en stgrre gaeld il
det offentlige, vil du normalt ikke kunne fa et naeringsbrev.

Neaeringsbasen

Din virksomhed skal optages i "Naeringsbasen”. Naeringsbasen skal
hjeelpe med at holde folk, som gentagne gange overtraeder
lovgivningen, vaek fra branchen. Der er oplysninger pa
www.naeringsbasen.dk om Naeringsbasen.

Indehavere af nye caféer skal enten have en relevant
erhvervsuddannelse eller erfaring eller besta den nye naeringsprave.
Den tilbydes pa en raekke uddannelsesinstitutioner rundt omkring i
landet. Prgven koster 600 kr. Der vil veere gratis
forberedelsesmateriale pa Internettet pa www.naeringsbasen.dk.

Alkoholbevilling

Hvis du vil servere gl, vin og spiritus, skal der sgges alkoholbevilling.
Det sker gennem det lokale politi.
www.politi.dk/da/borgerservice/blanketter

Du kan risikere et afslag, fordi politikerne ikke vil have flere caféeri et
omrade. Nogle kommuner har en restaurantplan. Der kan man se,
hvor det er muligt at starte café og restaurant.

For at fa bevilling skal du indlevere budgetter og planer for din
kommende virksomhed, og du skal findes kvalificeret til at drive en
sadan virksomhed. Politiet giver ikke gerne alkoholbevilling til
personer med en kriminel baggrund eller med problemer med
alkohol.
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Fodevarekontrol

Du skal anmelde sin virksomheds aktiviteter til fadevareregionen og
sgge om tilladelse og godkendelse. Blanketter findes pa
www.foedevarestyrelsen.dk . Folkene fra myndighederne kommer pa
besgg for at kontrollere, at fgadevarereglerne er overholdt.
Myndighederne kommer herefter pa anmeldte eller uanmeldte
besgg med mellemrum.

De ser isaer pa hygiejne og opbevaringsforhold. De udsteder
”smileys”, som skal haenge synligt. Hvis forholdene ikke er i orden, far
man besked pa at ggre noget ved det. | vaerste tilfaelde kan
virksomheden beordres lukket.

Det kan betale sig at gennemfgre en systematisk egenkontrol, hvor
du hver dag checker alle kritiske punkter.

Se et eksempel pa www.foedevarestyrelsen.dk + s@g pa Egenkontrol

Forsikring mod ulykker, arbejdsskader og erhvervssygdomme

Man er forpligtet til at forsikre sine ansatte mod ulykker,
arbejdsskader og sygdom. Som selvstaendig kan du forsikre dig selv
mod sygdom og skader. Men du har ikke pligt til det. Se
www.forsikringsoplysningen.dk og www.aes.dk

Uddannelse

De kommunale erhvervsservice-centre overalt i landet afholder
kurser for iveerksaettere. Der findes en opdateret oversigt pa
www.startvaekst.dk

De tekniske skoler og AMU-centrene udbyder kurser inden for
restaurant- og cateringomradet. www.khru.dk giver links til alle.

Materiale til selvstudium til "Naeringspraven” findes pa
www.naeringsbasen.dk

HORESTA tilbyder kurser i blandt andet egenkontrol af fadevarer, salg

og service samt revenue management. HORESTA har ogsa et
iveerksaetterkursus specielt for branchen.

Branchens organisationer

Der findes to branche- og arbejdsgiverorganisationer inden for
omradet. Begge organisationer assisterer medlemmerne med at
forsta love og regler. Og de kan ogsa hjeelpe med mange andre
spargsmal.

Fordi konkurrencen er meget skrap i branchen, opfordrer til de, at
nye ivaerksaettere sgger radgivning:

HORESTA
HORESTA, Vodroffsvej 32, 1900 Frederiksberg C, Telefon 3524 8080.
www.horesta.dk
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Danmarks Restauranter og Cafeer
Danmarks Restauranter og Cafeer, Vesterbrogade 18, Telefon 3323
1011, www.d-r-c.dk

Flere oplysninger

www.100svar.dk giver rad til kommende ivaerksaettere. Den leder dig
gennem alle relevante spgrgsmal og svar. Findes pa dansk, arabisk
0og engelsk.

www.Startvaekst.dk er Danmarks officielle iveerksaetter og virksomheds
hjemmeside. Den giver fyldige oversigter inden for start, drift og
veaekst af egen virksomhed.

Gratis vejledning ved start. Over hele landet kan du fa gratis
vejledning, om start af egen virksomhed. Ved vejledningen
diskuteres forretningsidéen, moms, skat, budget, salg m.v. Find dit
kommunale vejledningssted pa: www.Startvaekst.dk

www.amino.dk Et online ivaerksaetterforum hvor iveerksaettere
diskuterer og hjeelper hinanden med praktiske problemer.

KickStart din restaurant

| 2010 udkom bogen ”’KickStart din restaurant” som meget grundig
gennemgar det at starte og drive en cafe eller en restaurant. Laes
den og du vil f& megen god indsigt. Kan kabes online pa:
www.restaurantejer.dk

Din café — hvordan?

Der er mange valg, der skal tages, iseer hvis du starter op fra bunden.
Det er vigtigt at g& grundigt ind i alle spargsmal:

Hvad vil du have pa menuen?
e Vaegt pa det alkoholfrie eller vaegt pa gl/vin/spiritus?
Stgrre sortiment af visse drikkevarer? Hvilke?
Mad? Hvilken slags?
Stort eller lille spisekort?
Take away?
Andre ydelser?

Hvilke oplevelser vil du seelge?

e Hvilken stil i rummene?
Livligt eller roligt?
Muligheder for at iagttage produktion?
Skal der serveres ude?
Underholdning - hvilken stil?
Arrangementer — hvilke?
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Rygepolitik?

Hvem er dine kunder?

unge, eeldre, bgrn?

Maend, kvinder?

Forretningskunder?

Stamkunder eller forbipasserende?
Turister?

Grupper?

Geaester til brunch, frokost eller aften?
Hvor prisbevidste er kunderne?

Hvem er konkurrenterne?

Andre caféer af samme type?

Restauranter og fastfood?

Kiosker med varme og kolde drikke?

Supermarkeder med afkglede drikkevarer og nem feerdig
mad?

Fredagsbarer og foreninger?

Hvor skal caféen ligge?

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

Ved motorveje eller andre steder med trafik?
Ved museer, sportsanleeg, indkgbscentre?

Hvordan far folk gje pa din café?

Beliggenhed, hvor der kommer mange folk?
Skilte og facader?

Stole pa fortovet?

Annoncer?

Omtale i medierne?

Personale?

Enmandsforetagende? Partnerskab?
Medarbejdere — hvor mange?

Hvad skal medarbejdere eller partner kunne?
Hvilken personlighed eller baggrund skal de have?
Last ansatte eller fast ansatte?

Hvordan ser dagen ud i din café?
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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 kgbes ind?
Hvordan gar tienerens dag?

Hvordan gar kokkens dag?

Hvem ggar rent og vasker op?

Hvornar far du tid til at lave kontorarbejde?

Prgv at lave en vagtplan over en uge. Hvor meget personale
er der brug for?
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Hvor staerkt er dit netvaerk?
e Hvem kan du ga til, hvis du har brug for hjaelp til skonomiske
spargsmal?
Hvem kan du ga til, hvis du har brug for at finde leverandgrer?
Hvem kan du ga til, nar du skal markedsfare caféen?
Hvem kan hjeelpe med praktiske opgaver?

25 andre startguider findes pa:
www.startvaekst.dk/vhmidtjylland.dk/startvejledninger.

Udarbejdet af Anne-Mette Hjalager, Advancel for Vaeksthus
Midtjylland.

Redaktgr og medforfatter Mogens Thomsen, virksomhedskonsulent,
mt@vhmidtjylland.dk

Opdateret den 9. juli 2010.

Startvejledningerne er udarbejdet
med stgtte fra H

Den Europeeiske Socialfond
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