Gastronomieberatung - Gastroberatung

Seit 2001 bietet die DIEHOGA Gastroberatung nationalen und internationalen Mandanten professionelle
und praxiserprobte Beratungsdienstleistungen fiir die Gastronomie an. Unsere Mandanten profitieren von
losungsorientierten Beratungsansitzen, Gutachten, Studien sowie aktuellen Marktberichten.

Unser Motto lautet: "einfach.gut.beraten."

Die Leistungen der Gastronomieberatung im Uberblick
Unser Schwerpunkt liegt auf gastgewerblichen Immobilien mit Nutzung als:

Gaststiédtten und Restaurants
Bars und Lounges

Biergirten und Ausflugslokale
Eisdielen
Cateringunternehmen
Foodtrucks

e Systemgastronomien

Als neutrale Gastronomieberater und Gutachter unterstiitzen wir Sie bei der:
e Realisierung neuer Vorhaben
e Ubernahme bestehender Betriebe

e Fiihrung und unternehmerischen Neuausrichtung

Unsere Beratungsleistungen umfassen:

Vorer6ffnungsberatung

Standort-, Konkurrenz- und Machbarkeitsstudien
Schwachpunktanalysen, z. B. Renner-Penner-Auswertungen
Mystery Checks zur Qualitdtskontrolle

Unterstiitzung bei strukturierter Betriebsnachfolge
Fordermittelberatung

Beratung bei Betriebspriifungen

Erginzende Services

Wir entwickeln fiir Sie praxisnahe Konzepte und bieten Schulungen an, darunter:

¢ Verkaufs- und Promotionskonzepte
e Catering- und Upselling-Konzepte



e Coachings und Schulungen fiir Mitarbeiter und Fiihrungskrifte

Wir freuen uns auf Ihre Kontaktaufnahme

Gerne iliberzeugen wir Sie von der Leistungsfidhigkeit unserer Beratungsdienstleistungen. Erfahren Sie
mehr auf unserer Website www.diehoga-gastroberatung.de oder kontaktieren Sie uns unter +49 30 857
317 20 sowie unter unserem Kontaktformular.

FAQ - Die 15 meisten gestellten Fragen zur Gastronomieberatung

1. Was macht eine professionelle Gastronomieberatung?

Eine professionelle Gastronomieberatung unterstiitzt Betriebe bei der Optimierung von
Betriebsablaufen, der Speisekarte und der wirtschaftlichen Kennzahlen. Durch gezielte
Analysen hilft sie Gastronomen, Fehler zu vermeiden, Kosten zu senken und den Umsatz
nachhaltig zu steigern.

!. W ann 18t aer I'lC“tlge ZeltpunEt, emen Uastro”erater Zu ”uc“en ,

Der ideale Zeitpunkt ist entweder vor der Griindung zur Konzepterstellung oder bei
stagnierenden Umsatzen und internen Betriebsproblemen im laufenden Geschatft. Auch bei
einer geplanten Betriebstbergabe oder Neuausrichtung sichert ein Berater den wirtschaftlichen
Erfolg ab.

3. W e|c“e Kosten entste“en I;el eimer t;astronomle“eratung ,

Die Kosten variieren je nach Aufwand und werden entweder Uber Tagessatze oder
maf3geschneiderte Pauschalhonorare fur das gesamte Projekt abgerechnet. Oft amortisieren
sich diese Investitionen schnell durch die Identifikation von Einsparpotenzialen und
Umsatzsteigerungen.

1. t:l“t €S staatllc“e Foraermlttel lllI' €ine t;astrol;eratung ,

Ja, der Bund und die Bundeslander bieten attraktive Forderprogramme wie die BAFA-
Beratungsfoérderung, die die Beraterkosten bezuschussen. Je nach Standort und
Unternehmensphase kénnen Gastronomen bis zu 50 % oder mehr der Beratungskosten als
Zuschuss zuriickerhalten.


http://www.diehoga-gastroberatung.de/
https://www.diehoga-hotelberatung.de/tel:+493085731720
https://www.diehoga-hotelberatung.de/tel:+493085731720
http://www.diehoga-gastroberatung.de/index.php/kontakt-Gastroberater-gastroberatung.html

5. Wie hilft eine Gastroberatung bei einer Existenzgriindung?

Sie unterstitzt Grunder bei der Erstellung eines bankfahigen Businessplans, der
Standortanalyse und der Entwicklung eines stimmigen Gesamtkonzepts. Dadurch minimiert sie
das finanzielle Risiko und erh6ht die Chancen auf Kredite sowie staatliche
Grindungszuschuisse.

!: W 1€ lault cin typlsc“es Gastronomle-BeratungsprOJeEt al; ,

Das Projekt startet immer mit einer tiefgehenden Ist-Analyse des Betriebs sowie der Prufung
aller relevanten Finanzkennzahlen. Darauf aufbauend entwickelt der Berater konkrete
MalRnahmen, die anschlieRend gemeinsam mit dem Team in die Praxis umgesetzt werden.

,. Kann €ine Uastroueratung I:Cl :TCI‘ FCI'SODB.ISUCHC unzf lﬂltarl ;Clte: |u“mng ”e”en ,

Ja, Berater optimieren die Personaleinsatzplanung, erstellen moderne Recruiting-Strategien
und fuhren Coachings fur Fihrungskrafte durch. Dies senkt die Fluktuation, steigert die
Attraktivitat als Arbeitgeber und I6st strukturelle Probleme beim Fachkraftemangel.

. Wie lasst sich der Wareneinsatz in der Gastronomie optimieren !

Durch eine exakte Kalkulation der Speisekarte, die Standardisierung von Rezepturen und die
digitale Uberwachung des Wareneinkaufs. Die Beratung deckt verdeckte Verluste auf und
reduziert den Food Waste, was die Gewinnmarge sofort spirbar erhoht.

g. W as VCI'StC“t man unter eimnem ”astro—z!“ecE O:TCI‘ €imer Poten21a|ana|yse ’

Ein Gastro-Check ist eine kompakte Durchleuchtung des Betriebs, bei der Schwachstellen in
Kiche, Service und Buchhaltung aufgedeckt werden. Das Ergebnis ist ein konkreter Fahrplan
mit SofortmalRnahmen zur Steigerung der Rentabilitat.

m Hl”t €imne Hastronomle“eratung auc“ ”el Her Blglta|1s1erung aes Betrlel;s ,

Ja, sie berat herstellerunabhéngig bei der Auswahl und Einfihrung moderner Kassensysteme,
digitaler Warenwirtschaft und automatisierter Dienstplanung. Die digitale Transformation spart
wertvolle Arbeitszeit und sorgt fur transparente, fehlerfreie Prozesse.

I I . W 1€ er:! :Tas lﬂarEetmg unzf :!IC Kuslastung :!CS BCtI‘lCl:S VCI‘I :CSSCIT ,

Der Berater analysiert die Zielgruppe und entwickelt eine maf3geschneiderte Online-Marketing-
Strategie inklusive Social Media und Suchmaschinenoptimierung. Durch gezielte Aktionen und
ein gescharftes Profil wird die Auslastung auch in Nebenzeiten nachhaltig gesteigert.

l! W as passiert l;el eimer Krlsen“eratung anr Sanlerung m aer Hastronomle ,

In einer wirtschaftlichen Schieflage analysiert der Berater sofort die Liquiditat und leitet
drastische MalRBhahmen zur Kostensenkung ein. Er verhandelt mit Glaubigern und Banken, um
den Betrieb vor der Insolvenz zu retten und neu am Markt zu positionieren.

Ig Wle unterstutzt ale Beratung Bel aer N acETo| ge oaer Hem VerEauf €1nes BetneBs .’



Sie ermittelt den realistischen Marktwert des Gastronomiebetriebs und bereitet alle
betriebswirtschaftlichen Unterlagen professionell fiir potenzielle Kaufer vor. Zudem begleitet sie
moderierend den gesamten Ubergabeprozess, um einen reibungslosen Inhaberwechsel zu
garantieren.

lz W arum sc“eltern Vlele Gastronomen O“H@ externe Beratung ,

Haufig fehlen im Alltag die Zeit fur eine saubere betriebswirtschaftliche Kalkulation und der
objektive Blick von auR3en auf Betriebsblindheit. Eine Beratung bringt das nétige Fachwissen
ein, um fatale Planungs- und Finanzierungsfehler frihzeitig zu verhindern.

I != W oran €r Eennt man €1nen seriosen unﬂ guten ”astronomle”erater ,

Ein serioser Berater verfugt tber fundierte Branchenerfahrung in der Praxis und kann
zertifizierte Referenzen sowie transparente Honorarmodelle vorweisen. Zudem besitzt er
idealerweise eine Akkreditierung fir staatliche Férderprogramme wie die der BAFA.


http://www.tcpdf.org

