
Erfolgreich selbständig:  
Was man als Restaurantbesitzer beachten muss  
 
 
In einer prosperierenden Gastronomie-Branche sind erfolgreiche Restaurantbesitzer gefragter 
denn je. Um ein erfolgreiches Restaurant zu betreiben, muss man sich auf einige wichtige 
Punkte konzentrieren, z.B. Lage, Kundenbindung, Ernährung und Personalmanagement. In 
diesem Blog gehen wir auf diese und weitere Aspekte ein, die es zu bedenken gilt, wenn man 
ein erfolgreiches Restaurant betreiben möchte. 
 
1. Vorbereitungen treffen 
2. Lokal finden und einrichten 
3. Kunden gewinnen und binden 
4. Speisekarte erstellen und auf dem Laufenden bleiben 
5. Personalplanung und gegebenenfalls externe Dienstleister einstellen  
6. Finanzierungsoptionen beurteilen 

 
1. Vorbereitungen treffen 
Eine der wichtigsten Vorbereitungen, die Sie als Restaurantbesitzer treffen müssen, ist die 
Auswahl eines passenden Standorts. Ein guter Standort kann den Unterschied zwischen Erfolg 
und Misserfolg ausmachen. Bevor Sie also eine Immobilie mieten oder kaufen, sollten Sie sich 
die Zeit nehmen, alle möglichen Standorte in Ihrer Nähe zu untersuchen. Achten Sie darauf, 
dass der Standort Ihres Restaurants leicht zugänglich ist und eine große Anzahl von Kunden 
anzieht. Überprüfen Sie auch, ob es viele Parkmöglichkeiten gibt und ob es in der Nähe ähnliche 
Restaurants gibt. Sobald Sie einen geeigneten Standort gefunden haben, müssen Sie an Ihrer 
Speisekarte arbeiten und entscheiden, welche Gerichte Sie anbieten werden. Entscheiden Sie 
sich für ein bestimmtes Essensangebot und beschränken Sie sich auf einige wenige Gerichte, die 
Sie beherrschen. Wenn Sie gerade erst anfangen, sollten Sie nicht zu viele Gerichte auf einmal 
anbieten. Dadurch können Sie sich darauf konzentrieren, jedes Gericht perfekt zuzubereiten 
und Ihren Gästen ein einzigartiges Erlebnis zu bieten. 
 

2. Lokal finden und einrichten 
Viele Restaurantbesitzer sind sich nicht bewusst, dass das Finden des richtigen Lokals nur ein 
Teil des Erfolgs ist. Wenn Sie Ihr Restaurant erfolgreich und erfolgreich betreiben möchten, 
müssen Sie viele wichtige Faktoren beachten. Zunächst einmal ist es wichtig, eine gute Lage zu 
finden. Diese sollte sowohl eine gute Sichtbarkeit als auch Zugang zu öffentlichen 
Verkehrsmitteln und Parkplätzen bieten. Darüber hinaus sollten Sie sicherstellen, dass das 
Gebäude zu den Vorschriften der örtlichen Behörden passt und dass es den Bedürfnissen Ihres 
Restaurants entspricht. Sobald Sie das perfekte Restaurant gefunden haben, müssen Sie die 
Einrichtung planen. Hierbei sollten Sie auf eine angemessene Anzahl an Sitzplätzen und eine 
geeignete Küchenausstattung achten. Darüber hinaus müssen Sie sicherstellen, dass Ihre 
Einrichtung den Gesetzen und Vorschriften entspricht. Denken Sie auch daran, auf die 



Bedürfnisse Ihrer Kunden einzugehen, indem Sie bequeme Sitzmöbel und eine ansprechende 
Dekoration auswählen. Sobald Sie Ihr Restaurant eingerichtet haben, ist es an der Zeit, sich um 
die Einstellung und Ausbildung Ihrer Mitarbeiter zu kümmern. Ein erfahrenes und 
professionelles Personal ist die Grundlage für ein erfolgreiches Restaurantgeschäft. Stellen Sie 
daher sicher, dass Sie nur qualifizierte und geschulte Mitarbeiter einstellen. Auch die Ausbildung 
und Weiterbildung Ihres Personals ist wichtig, um sicherzustellen, dass Ihr Restaurant immer auf 
dem neuesten Stand der Technik ist. Insgesamt ist es wichtig, dass Sie als Restaurantbesitzer 
viele Faktoren beachten, wenn Sie erfolgreich selbstständig sein möchten. Dazu gehört das 
Finden und Einrichten des richtigen Lokals, die Auswahl der richtigen Einrichtung und die 
Einstellung und Ausbildung qualifizierter Mitarbeiter. Wenn Sie diese Schritte befolgen, werden 
Sie sich auf dem Weg zu einem erfolgreichen Restaurantgeschäft befinden. 
 

3. Kunden gewinnen und binden 
Als Restaurantbesitzer gilt es, eine starke Kundenbasis aufzubauen und diese zu binden. Dazu 
müssen Sie als Restaurantbesitzer einige wichtige Punkte beachten. Erstens ist es wichtig, dass 
Sie ein gutes Verhältnis zu Ihren Kunden aufbauen. Dies kann erreicht werden, indem Sie 
sicherstellen, dass Ihr Service immer freundlich und professionell ist. Zweitens sollten Sie die 
Kundenzufriedenheit stets im Blick behalten, um ein positives Feedback zu erhalten. Drittens ist 
es wichtig, dass Sie Ihre Kunden ansprechen und sie wissen lassen, dass Sie sie wertschätzen. 
Viertens ist es entscheidend, dass Sie Ihren Kunden einzigartige und einladende Erfahrungen 
bieten, die sie nirgendwo anders bekommen. Dazu gehören auch regelmäßige Aktionen und 
spezielle Events. Fünftens sollten Sie daran denken, dass Kundenbindung ein fortlaufender 
Prozess ist, den Sie ständig optimieren müssen, um Ihre Kunden zu halten und zu gewinnen. Mit 
den oben genannten Tipps können Sie als Restaurantbesitzer erfolgreich selbständig sein und 
eine starke Kundenbasis aufbauen und binden. 
 

4. Speisekarte erstellen und auf dem Laufenden bleiben 
Als Restaurantbesitzer ist es wichtig, dass man sich stetig an die neuesten Trends anpasst. Eine 
einfache und effektive Maßnahme die dabei hilft, ist die Erstellung einer Speisekarte, die auf 
Ihre Kunden zugeschnitten ist. Dies kann helfen, Ihren Kunden ein einzigartiges und 
ansprechendes Erlebnis zu bieten. Wenn Sie Ihre Speisekarte regelmäßig aktualisieren, können 
Sie sicherstellen, dass Ihre Kunden auf dem Laufenden sind und sich über neue Gerichte und 
Spezialitäten informiert werden. Es ist ebenso wichtig, dass Sie sich auch stets der aktuellen 
Preise, Inhaltsstoffe und Ernährungsrichtlinien bewusst sind, um Ihren Gästen das bestmögliche 
Erlebnis zu bieten. Dadurch können Sie auch sicherstellen, dass Ihre Gäste zufrieden und 
zurückkommen. 
 

5. Personalplanung und gegebenenfalls externe Dienstleister 
einstellen  
Bei der Personalplanung ist es wichtig, die richtige Anzahl an Mitarbeitern einzustellen, die den 
geschäftlichen Anforderungen und den Erwartungen der Kunden gerecht werden. Es ist 
ebenfalls wichtig, dass die Arbeiter die richtigen Fertigkeiten besitzen, um die Aufgaben zu 
erfüllen. Je nachdem wie groß das Restaurant ist, kann es nötig sein, externe Dienstleister 



einzustellen. Diese können je nach Bedarf beauftragt werden, sei es für spezielle Aufgaben oder 
für regelmäßige Arbeiten. Externe Dienstleister bieten auch den Vorteil, dass sie flexibel sind 
und sich schnell an verändernde Anforderungen anpassen können. Außerdem können sie 
kurzfristig eingesetzt werden, was in vielen Fällen sehr hilfreich ist. Ein weiterer Vorteil ist, dass 
externe Dienstleister meist über besondere Fertigkeiten verfügen, die im Unternehmen selbst 
nicht vorhanden sind. Um jedoch eine effektive Personalplanung und den Einsatz von externen 
Dienstleistern erfolgreich zu gestalten, ist es wichtig, dass man die Kosten im Auge behält. Es ist 
ebenfalls wichtig, dass man sich über die Qualität der Dienstleistungen des externen 
Dienstleisters im Klaren ist und regelmäßig überprüft, ob der externe Dienstleister die 
vereinbarten Anforderungen erfüllt. Nur so kann man sicherstellen, dass man eine effektive und 
effiziente Personalplanung hat und dass externe Dienstleister zu einem guten Preis-Leistungs-
Verhältnis eingesetzt werden. 
 

6. Finanzierungsoptionen beurteilen 
Bei der Entscheidung für eine Finanzierungsoption ist es wichtig, dass du deine finanziellen Ziele 
mit deinen persönlichen Zielen abgleichst. Das bedeutet, dass du deine Kosten überprüfen und 
einschätzen musst, wie viel du zur Eröffnung deines Restaurants ausgeben wirst und wie viel du 
im Laufe der Zeit zur Finanzierung benötigst. Ein weiterer wichtiger Teil der 
Finanzierungsentscheidung ist die Auswahl eines geeigneten Kreditgebers, mit dem du dein 
Restaurant finanzieren kannst. Hier ist es wichtig, dass du sorgfältig die Konditionen und den 
Zinssatz eines Kreditgebers vergleichst, um sicherzustellen, dass du eine Finanzierung findest, 
die deinen Anforderungen entspricht. Zu guter Letzt ist es wichtig, dass du einen Businessplan 
erstellst, um sicherzustellen, dass du dein Restaurant erfolgreich führen kannst. Der 
Businessplan sollte deine finanziellen Ziele, deine Strategien und deine Kalkulationen enthalten. 
Wenn du dein Restaurant erfolgreich führen möchtest, ist es wichtig, dass du diese Punkte 
beachtest und bei der Entscheidung für die Finanzierungsoptionen berücksichtigst. 
 

Sie möchten ein Restaurant eröffnen?  
Durch innovative Ideen & ein breites Netzwerk sind wir der 
ideale Partner an Ihrer Seite: 
www.operatum.at 
michael.fabian@operatum.at 
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