
 
 

 
 

 

„10-Punkte-Checkliste“ 

 
für die Übernahme von 
Gastronomiebetrieben 

 



1. Leidenschaft und Vision: 

 

o Stelle sicher, dass du leidenschaftlich für die 

Gastronomie bist und eine klare Vision für 

den Betrieb hast. Deine Begeisterung wird 

sich auf das gesamte Team übertragen. 

 

2. Standortanalyse: 

 

o Prüfe den Standort sorgfältig. Überlege, ob 

die Lage für deine Zielgruppe geeignet ist 

und ob es Wachstumspotenzial gibt. Ein 

guter Standort ist der Schlüssel zum Erfolg. 

 

3. Historische Performance: 

 

o Analysiere die bisherige Leistung des 

Restaurants. Schau dir Finanzdaten, 

Gästebewertungen und Reputation an. Das 

gibt dir Einblicke in die Stärken und 

Schwächen des Betriebs. 

  



4. Mitarbeiter- und Management-Team: 

 

o Lerne das bestehende Team kennen. Finde 

heraus, welche Fähigkeiten sie mitbringen 

und ob ein reibungsloser Übergang möglich 

ist. Motivierte Mitarbeiter sind ein 

entscheidender Erfolgsfaktor. 

 

5. Lizenz- und Genehmigungsprüfung: 

 

o Stelle sicher, dass alle erforderlichen 

Lizenzen und Genehmigungen in Ordnung 

sind. Eine reibungslose Übernahme erfordert 

rechtliche Sicherheit. 

 

6. Inventar und Ausstattung: 

 

o Überprüfe den Zustand von Inventar und 

Ausstattung. Plane eventuelle Renovierungen 

oder Investitionen ein. Ein frischer und 

einladender Look kann das Geschäft 

beleben.  



7. Lieferantenbeziehungen: 

 

o Kläre, welche Lieferanten derzeit genutzt 

werden. Verhandle, wenn nötig, neue 

Konditionen aus. Stabile Lieferketten sind 

entscheidend für einen reibungslosen 

Betriebsablauf. 

 

8. Marketing- und Werbestrategie: 

 

o Entwickle eine Marketingstrategie für die 

Übernahme. Nutze soziale Medien und lokale 

Werbung, um die Aufmerksamkeit auf dein 

neues Projekt zu lenken. Ein starkes 

Marketing fördert den Bekanntheitsgrad. 

 

9. Finanzplanung: 

 

o Erstelle einen realistischen Finanzplan für die 

ersten Monate. Berücksichtige laufende 

Kosten, Einnahmenprognosen und 

Rücklagen. Finanzielle Vorsicht ist der 

Schlüssel zum Erfolg. 



  



10. Kundenbindung: 

 

o Denke an kreative Wege, um die bestehende 

Kundenbasis zu halten und neue Gäste 

anzuziehen. Gute Servicequalität und 

innovative Angebote schaffen eine positive 

Mundpropaganda. 

 

Selbstverständlich gehen wir in den nächsten Tagen 

noch ausführlicher auf die einzelnen Punkte ein. 

Schaue also regelmäßig in Dein E-Mail-Programm. 

Denke daran, dass jede Herausforderung eine Chance 

für Wachstum ist. Mit Leidenschaft, sorgfältiger 

Planung und einem motivierten Team wirst du 

sicherlich Erfolg in der aufregenden Welt der 

Gastronomie haben! Viel Glück! 

 


