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Att starta en restaurang ar en drom fér manga och
trots att vagen dit ar spannande och larorik sa kantas
den ocksa av svara utmaningar och tuffa beslut.

Den har guiden ger dig en dversikt over de viktigaste
stegen som hjalper dig att forverkliga din drom om att
starta en restaurang.
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1. Skapa en affarsplan

En stabil affarsplan ar grunden for alla framgangsrika foretag.
Din affarsplan bér inkludera en beskrivning av din restaurang,
en marknadsanalys, en affarsstrategi och finansiella prognoser.
Affarsplanen fungerar som ett verktyg for att kommunicera din
vision till potentiella investerare och som en vagledning under
etableringsfasen. Sa har skapar du en affarsplan.

- Beskriv konceptet: Vilken typ av restaurang vill du oppna?
Fine dining, casual dining, snabbmat eller nagot annat?

- Marknadsanalys: Analysera din malgrupp och dina
konkurrenter. Hur kan du sarskilja dig fran andra? Kanske
finns det ndgot som din malgrupp saknar hos dina
konkurrenter som du istallet kan forsdka erbjuda dessa
personer.

- Ekonomiska prognoser: Skapa en budget och prognoser for
intakter och kostnader.
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2. Ratt plats

Platsens betydelse bér inte underskattas. En bra plats kan vara
avgorande nar det star mellan framgang och misslyckande,
sa det galler att gbra en noggrann undersokning innan du
bestammer dig. Tank pa faktorer som kundflode, synlighet,
konkurrens och parkeringsmajligheter. Manga restauranger
hyr sina lokaler s& det kan vara klokt att goéra det, atminstone
till en borjan.

- Kundfléde: Valj en plats med hog trafik fran potentiella
gaster.

- Synlighet och tillganglighet: Se till att din restaurang ar latt
att hitta och na.

- Konkurrens: Undersok hur manga andra restauranger som
finns i omradet och vilken typ av mat de erbjuder.
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3. Skapa en budget och sakra
finansiering

Personal- och ravarukostnader ar vanligtvis de tva storsta
kostnaderna i en restaurang. | uppstarten kan det framférallt
ocksa réra sig om initiala kostnader som till exempel hyra,
utrustning, inredning och lager. Skapa en realistisk budget
som tacker alla utgifter och har marginal for oférutsedda
kostnader. Om du behover ta ett |an for att starta restaurangen
kan du kontakta banker och andra finansiella institutioner

for att diskutera dina alternativ. Var beredd pa att behdva
presentera din affarsplan och visa pa hur du planerar att gora
din verksamhet lbnsam.

- Egen finansiering: Hur mycket kan du sjalv bidra med?

- Lan: Ansdk om Ian frdn banker eller andra finansiella
institutioner. Var beredd att presentera din affarsplan.

- Investerare: Hitta investerare som ar villiga att satsa pa ditt
koncept.
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4. Ansok om noédvandiga
tillstand

Beroende pa verksamhetens typ och lage sa kravs det flera
olika tillstdnd och licenser for att 6ppna en restaurang.
Kontakta din kommun for att fa en fullstandig lista 6ver
nodvandiga tillstand och folj alla riktlinjer noggrant for att
undvika forseningar.

- Bygglov: Om du ska renovera eller bygga om lokalen.
. Livsmedelstillstand: For att hantera och servera mat.

- Uteservering: Det kravs tillstand for att fa dppna en
uteservering.

« Nattklubb: Om du planerar att driva en
nattklubbsverksamhet behovs sarskilda tillstand. Utover
serveringstillstdnd kan det forslagsvis aven handla om
tillstand for utdkade 6ppettider.

Brandskydd: Se till att din restaurang uppfyller
brandsakerhetsféreskriftern.

Onslip.com | 050 600 111


https://www.onslip.com?utm_source=blogg&utm_medium=pdf&utm_campaign=starta_restaurang_guide

5. Ge restaurangen en design

Design och atmosfar ar avgdrande for gastupplevelsen.
Fundera pa vilket tema och vilken stil som passar din vision
och malgrupp. Anlita garna en inredningsarkitekt eller
inredningsdesigner med erfarenhet fran restaurangbranschen.
Tank pa allt fran mobler och belysning till musik och
dekorationer. Inspiration kan du férslagsvis hamta fran
Pinterest, Instagram och TikTok eller genom att spara bilder pa
restauranger, kaféer och andra stallen som du sjalv har besdkt
och uppskattat.

« Design: Valj en design som passar ditt koncept och
malgrupp.

- Mobler och inredning: Investera i bekvama och estetiskt
tilltalande mobler.

- Belysning: Anvand belysning for att skapa ratt stamning.

- Musik och ljudniva: Tank pd akustiken och valj musik som
passar restaurangens stil.
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6. Satt ihop en meny

Menyn, maten och drycken kommer att fungera som hjartat

i din restaurang. Din meny bor vara valbalanserad och spegla
ditt koncept och malgruppens preferenser. Arbeta med en
erfaren kock for att utveckla ratter som ar bade lackra och
kostnadseffektiva. Det kan ocksa vara bra att ta hjalp av en
vinexpert for att sakerstalla att ni serverar ratt dryck till maten.
Glom inte att ta hansyn till specialkost, sdsom vegetariska och
allergivanliga alternativ.

- Variation och balans: Erbjud en mix av ratter som tilltalar
olika smaker.

. Kosthadskontroll: Prissatt dina ratter sa att du tacker
kostnader och gor vinst. Las mer om olika tips pa hur du
sanker restaurangens ravarukostnad.

- Specialkost: Inkludera alternativ for vegetarianer, veganer
och personer med allergier.

« Provsmakning: Testa alla ratter innan du inkluderar dem

i menyn. Detsamma galler all dryck. Personalen bor ocksa
provsmaka menyn for att kunna rekommendera mat och
dryck utifran gasternas énskemal och smak
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7. Anstall personal

Din personal ar nyckeln till en framgangsrik restaurang.

Skriv tydliga och detaljerade arbetsbeskrivningar for varje
position och anvand sedan olika kanaler for rekrytering.
Arbetsformedlingen, sociala medier och specialiserade
rekryteringsbyraer ar nagra alternativ. Under intervjuprocessen
boér du inte bara fokusera pa erfarenhet och kompetens,

utan ocksa pa personlighet och kundserviceférmaga

eftersom attityd och sociala fardigheter ar avgoérande i
restaurangbranschen.

- Rekrytering: Annonsera pa jobbsajter, sociala medier och
genom natverk.

. Intervjuer: Fokusera pa bade kompetens och personlig
lamplighet.

- Provpass: Nar man anstaller ny personal i
restaurangbranschen ar det vanligt att ge kandidaten nagra
betalda provpass for att se om personen i fraga passarini
teamet och uppfyller de nédvandiga kraven.
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8. Utbilda personal

Nar du har anstallt din personal ar nasta steg att ge dem

en ordentlig utbildning. Bérja med en introduktion till
restaurangens koncept, meny och rutiner. Erbjud kontinuerlig
utbildning och utveckling, sasom kurser i vin- och matkunskap,
avancerade matlagningstekniker eller forbattrad kundservice.
Regelbunden utbildning hjalper din personal att halla sig
motiverad och uppdaterad med de senaste branschtrenderna.

- Forbered utbildningsmaterial: Forbered utbildningsmaterial
med rutiner och koncept som ny personal kan ta
del av for att underlatta upplarningen. Genom att
underlatta inlarningen kan du minska restaurangens
personalomsattning.

- Utbildning: Ge omfattande utbildning i kundservice,
menykunskap, hygien och sakerhet.

Sa far du din personal att trivas.
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9. Inforskaffa
restaurangutrustning

For att kunna driva en restaurang pa ett effektivt satt behdver
du ratt restaurangutrustning. Nédvandig utrustning kan variera
mycket beroende p3 vilken typ av restaurangverksamhet

som du planerar att bedriva. Det finns manga foretag som
specialiserar sig pa utrustning till restauranger sa ett tips ar att
ta hjalp av internet for att fa battre forstaelse for vilka foretag
det ror sig om for att sedan kunna jamféra dessa med varandra.

« Koksutrustning: Restaurangkok behoéver ugnar, spisar,
kylskap, frysar, etc.

- Serveringsutrustning: Restaurangporslin som Tallrikar, glas,
bestick, etc.

. Ovrig utrustning: Exempelvis ismaskin, kaffemaskin
for resturang restaurangdiskmaskiner, stad- och
sakerhetsutrustning.
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10. Inforskaffa ratt system

En valfungerande restaurang behover en rad olika system som
hjalper dig att halla koll pa olika saker. Det kan handla om allt
fran system for att halla koll pa kassan till system som hjalper
kunderna att sjalv kunna gora en bokning.

- Kassasystem: Installera ett kassasystem som hjalper dig att
halla koll pa restaurangens statistik och forsaljning.

- Kortterminal: Du behover aven se till sa att restaurangen har
en fungerande betallosning. Kortterminaler ar ofta lite mer
komplicerade nar det galler avtal och leverans sa det ar bra
att vara i god tid nar det galler bestallningen.

- Bokningssystem: Ger gasterna mojligheten att sjalva gora
sina bokningar online. Vissa system tillater till och med
betalning i férvag.

- Personalsystem: Hjalper dig att hantera |6ner, arbetstider,
schemalaggning och dricks pa ett enkelt satt.

- Personalliggare: Enligt svensk lag maste det finnas en
godkand personalliggare i varje restaurang sa att personalen
kan stampla in och ut.

Lagerhantering: Implementera system for att halla koll pa
lager och bestallningar.
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11. Marknadsfor din restaurang

Effektiv marknadsforing ar viktigt for att du ska kunna locka
gaster till din nya restaurang. Anvand en kombination av
traditionella och digitala metoder. Skapa en professionell
webbplats och var aktiv pa sociala medier. Erbjud
oppningserbjudanden och samarbeta med lokala influencers
och matkritiker for att sprida ordet om din nya restaurang.

Effektiv marknadsféring ar avgérande for att bygga en kundbas
och skapa medvetenhet om din restaurang.

- Webbplats: Skapa en professionell och anvandarvanlig
webbplats och samla information om restaurangen; adress,
Oppettider, menyn och kommmande handelser. Det ar aven en
fordel om besdkarna kan boka bord via hemsidan.

- Sociala medier: Det ar dven viktigt att vara aktiv pa sociala
medier for att konkurrera med andra restauranger. Enligt
en studie fran Google sa valjer idag hela 40% av unga
manniskor att sOka pa Instagram eller TikTok nar de letar
efter lunchstallen.

- Lokala samarbeten: Samarbeta med lokala foretag och
event for att oka synligheten.
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- Lokala event: Att sta pa lokala event och servera mat
fran restaurangen ar ocksa ett satt att marknadsfora din
verksamhet pa.

- Oppningserbjudanden: Erbjud rabatter och kampanjer vid
Oppningen for att locka kunder.

- PR: Anlita en PR-byra eller kontakta lokala medier for att fa
uppmarksamhet.

« Ta hjalp av dina system: | Onslips kassa- och
bokningssystem gar det att skapa kundregister som du kan
anvanda i din marknadsféring. Via bordsbokningssystemet
kan du skicka e-postkampanjer, detsamma galler via kassan
dar du aven kan skicka ut sms.

- Fantastisk service: Den basta marknadsforingen for en
restaurang ar fantastisk service, god mat och dryck och en
trevlig gastupplevelse.
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12. Forbered oppningsdagen

Planera 6ppningsdagen med stor noggrannhet. Se till s3 att all
utrustning fungerar och att lagret ar fullt. Trana personalen pa
de rutiner som kommer att galla under 6ppningen. Overvag
att ha en mjuk dppning dar du bjuder in en mindre grupp

for att testa konceptet och fa feedback innan den officiella
oppningen.

- Mjuképpning: Ova med en mjukdéppning for vanner och
familj for att testa rutiner och ta del av forbattringsférslag.

- Event och underhallning: Anordna ett speciellt event eller
ha underhallning for att dra folk.

« Marknadsforing: Se till att marknadsfora dppningsdagen i
god tid.

Onslip.com | 050 600 111



https://www.onslip.com?utm_source=blogg&utm_medium=pdf&utm_campaign=starta_restaurang_guide

13. Forbered driften

Nar allt ar pa plats ar det dags att forbereda fér den dagliga
driften av din restaurang. Foljande punkter ar viktiga for att det
dagliga arbetet ska fungera sa bra som majligt.

. Oppnings- och stangningsrutiner: Skapa tydliga rutiner fér
Oppning och stangning.

- Automatisera administration: Bokforing och andra
administrativa uppgifter tar mycket tid men genom att
automatisera dessa saker kan du bli mer effektiv.

- Kundservice: Trana personalen i hur de ska hantera gaster
pa basta satt.

- Sakerhet: Se till sa att alla sakerhetsforeskrifter foljs och att
personalen ar medveten om dem.
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- Avfallshantering: Ta kontakt med kommunen for att fa en
skraddarsydd avfallslosning som passar din restaurang.

- Livsmedelshantering: Det ar viktigt att personalen har goda
kunskaper i livsmedelshantering. Detta fér att undvika att
livsmedel fororenas pa olika satt.

- Forsakringar: Innan verksamheten drar igang pa riktigt
ar det viktigt att du ser till sd att restaurangen och din
personal ar forsakrade pa ratt satt ifall nagot skulle handa.
Det kan till exempel handla om &verfallsforsakring och
egendomsforsakring.
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14. Bygg relationer

Bygg starka relationer med dina leverantorer, gaster,
lokalsamhallet och foretag. Bra leverantorsrelationer kan ge
dig battre priser och kvalitet pa varor. Kundlojalitet kan skapas
genom utmarkt service och konsekvent kvalitet. Engagemang
i lokalsamhallet kan starka ditt varumarke och skapa goodwill.
Du har ocksa bara att vinna pa att ha goda relationer med
andra féretag.

- Kundservice: Strava alltid efter att ge utmarkt kundservice.

- Beldningsprogram: Skapa ett beldningsprogram for
aterkommande gaster.

- Evenemang och specialerbjudanden: Anordna regelbundna
evenemang och erbjud specialerbjudanden for att halla
kunderna engagerade.

- Relationer med leverantorer: Skapa bra relationer med dina
leverantorer, det kan resultera i allt fran battre priser och
battre kvalitet till snabbare leveranser av de varor du kdper in.

- Relationer med foretag: Att skapa kontakt med foretag
kan till exempel ge mojligheten till catering eller att
foretagsevent bokas in pa din restaurang.
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15. Hantera utmaningar

Utmaningar kommer att uppsta, hur duktig du an ar pa att
planera. Det kan handla om allt fran ekonomiska svarigheter
till personalproblem eller forandringar i marknaden. Var flexibel
och lésningsorienterad och anvand dina natverk for rad och
stod. Tank pa att varje utmaning ocksa ar en maojlighet att lara
och férbattra.

En féordel med Onslips kassasystem ar att det finns
tilldaggstjanster som gor att du och din personal snabbt

kan anpassa er efter olika situationer. Under covid var det

till exempel manga som kopplade pa en restaurangapp till
kassan pa grund av alla restriktioner. Appen gjorde det mojligt
att bedriva forsaljning genom take-away pa ett effektivt

satt vilket uppskattades da gasterna inte behoévde trangas i
restauranglokalen.
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16. Fokusera pa hallbarhet

Manga gaster blir allt mer medvetna kring hallbarhet och
staller det som krav. Genom att satsa pa miljévanliga alternativ
bidrar du inte bara till en battre varld, utan du kan ocksa locka
en medveten kundgrupp. Valj lokala och ekologiska ravaror
nar det ar maojligt, minska matsvinnet och anvand miljévanliga
forpackningar. Detta kan ocksa forbattra ditt varumarkes rykte
och ge konkurrensférdelar.

- Lokala ravaror: Lokala ravaror ar bade battre for miljéon och
kan gynna lokala leverantorer.

- Minska matsvinnet: Att erbjuda olika storlekar pa
portionerna eller fraga om gasterna vill ta med en matlada
med dverbliven mat ar tva forslag pa hur du kan minska
restaurangens matsvinn.

- Miljévanliga férpackningar: Engangsmatlador och tryck
kan till exempel serveras i dteranvandbara forpackningar.
ldag finns det ocksd manga mer miljévanliga material att
anvanda istallet for plast.
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17. Utvardera och forbattra

Efter att din restaurang har varit igang ett tag ar det viktigt

att du tar dig tid att utvardera hur det gar. Samla in feedback
fran gaster och personal for att identifiera omraden som

kan forbattras. Anvand denna information for att justera din
verksamhet och fortsatta att utvecklas. Genom att kontinuerligt
utvardera och forbattra ditt upplagg kan du sakerstalla
langsiktig framgang.

Feedback: Lyssna pa feedback fran kunder och personal.
Anvand den for att forbattra verksamheten.

Personalmoten: Hall regelbundna mdten med personalen for
att diskutera forbattringar och [6sa problem.

Fortbildning: Uppmuntra kontinuerlig utbildning och
utveckling for personalen.

Analys av forsaljning: Analysera forsaljningsdata for att forsta
vilka ratter som ar mest populara och [6bnsamma.
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Las av kassasystemet: | Onslips kassasystem kan du ta del
av data och nyckeltal for att se hur din verksamhet presterar
och for att fa en battre bild av hur du ska kunna utveckla
restaurangen. Lar dig mer om nyckeltal for restauranger.

Trender och anpassning: Hall dig uppdaterad med
branschtrender och var beredd att anpassa dig.

L 3s fler tips om att 6ka [dnsamheten pa din restaurana.

Onslip.com | 050 600 111



https://www.onslip.com?utm_source=blogg&utm_medium=pdf&utm_campaign=starta_restaurang_guide
https://www.onslip.com/blogg/revpash-restaurangers-kanske-viktigaste-nyckeltal/?utm_source=blogg&utm_medium=pdf&utm_campaign=starta_restaurang_guide
https://www.onslip.com/blogg/oka-lonsamheten-pa-din-restaurang/?utm_source=blogg&utm_medium=pdf&utm_campaign=starta_restaurang_guide

Det harda arbetet borjar nu!

Att 6ppna restaurang kraver noggrann
planering, budgetering och hart arbete. Genom
att folja denna guide och halla fokus pa dina
mal kan du skapa en framgangsrik verksamhet.
Glom inte att kontinuerligt anpassa och
forbattra ditt koncept for att mdta kundernas
behov och trenderna | branschen.

En sista sak att komma ihag; glém inte att

Nnjuta av resan. Lycka till med aventyret att
starta restaurang!
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