


en har checklistan ar skriven fér dig som funderar pa

att starta en restaurang, bar, café eller ndgon annan
typ av matservering. Det ar troligtvis en drom som du haft Iange,
och det ar viktigt att ha drdommen val férankrad. Inte bara for
dig sjéalv och dina ndrmaste, men ocksa i form av siffror, hand-
lingsplan samt i nuvarande och framtida trender. Det ar viktigt
att balansera sin drom med omvarlden. Vi har satt ihop den har
checklistan for att oka dina chanser att lyckas.

Oavsett om du tanker 6ppna en food truck, en premiumrestaurang,
en fast-food-restaurang eller ett café med sjalvservering — maste
du hantera den tuffa verkligheten av att hitta ett satt att leva upp
till kundernas férvantningar. Dessutom ar matgaster ombytliga
och idag mer &n nagonsin. Den 6kade digitaliseringen som sker
inom de flesta branscher har fatt ytterligare en skjuts i samband
med covid-19. Pandemin har bidragit till ett behov av teknik som
kan hjalpa till att minimera den sociala kontakten och samtidigt
Oka flexibiliteten for var man kan ata. Nar du éppnar en restaurang
ar det darfor viktigt att tdnka utanfor boxen vad gaéller sittande
gaster och att vara 6ppen for alternativa satt att servera din mat.

Manga restauranger misslyckas i ett tidigt skede, ofta pga. att
de saknar bade planering och intresse for vad deras potentiella
kunder tycker och vill ha. Det betyder emellertid inte att din
restaurang behdver vara komplicerad for att lyckas. Faktum ar,
ju mer du kan forenkla, desto battre ar dina odds.
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Planera din drom

Affarssidan av det hela

Bygg upp din restaurang

Att klara av resan
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1.

Planera
din drom




Planera din drom

Borja med ett tydligt koncept och varumarke

For det forsta bor du tydligt definiera ditt restaurangkoncept - sdsom service-
typ, prisniva, typ av mat och atmosfér. Ar du en lyxrestaurang, en enklare
matservering eller food truck? Fundera ocksa dver olika satt att betjana kunder
som inte kan eller vill ta pa plats i restaurangen, till exempel genom att erbjuda
matlagningskit for tillagning i hemmet, fardiga maltider, take-away eller leverans.
Aven om du tycker att du har en klar bild dver ditt koncept kan det vara bra att
skriva ner det med sa mycket detaljerad information som mojligt. Att skapa en
mood board eller ett enkelt kollage kan hjélpa dig att komma igéng.

Om ditt koncept ar en food truck som serverar mexikansk mat, ar det detal-
jerna som kommer att skilja dig fran konkurrenterna. Du kanske vill erbjuda
en blandning av lokal och mexikansk mat. Du kanske vill erbjuda bestallningar
dver natet och maojlighet till férbetalningar for att minska kdbildning under
rusningstid.

| takt med att du utvecklar ditt koncept, kom ihdag att géra research éver
dina konkurrenter. Gor dven efterforskning kring vad som redan har
testats och forsok forsta vilka koncept som fungerar biast, och varfor.
Pa sa satt kan du bygga vidare pa nadgot som kunderna gillar och &r villiga
att betala for — och skapa din egen version utifran det. Titta dven pa vad
som finns inom ditt ndromrade och férsok hitta luckor i marknaden. Du har
kanske sett ndgot pa nadgon resa, som annu inte finns pa hemmaplan.
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Vision och affarsidé som hanger ihop

Parallellt med ditt koncept behdver du en fungerande varumarkesidentitet.

Varumarket féormedlar din restaurangs personlighet och identitet och ska

innehalla en affarsidé som sammanfattar dina mal och véarderingar. Ett
varumarke okar lojalitet hos kunder och lockar samtidigt
till sig nya gaster som tilltalas av ditt varumarke genom
marknadsforing.

Ditt varumarke ska utga fran ditt restaurangkoncept

och genomsyras av allting som omger din matservering,

fran namn, logotype och marknadsforing, till atmosfar och

mat. Ifall ditt koncept ar halsosam och lokalt producerad
mat vill du kanske undvika en alltfér rorig restauranginterior och halla dig till
stilrena bilder som paminner om naturen, bade pa sociala medier, pa menyer
och andra marknadsforingskanaler.

Det ar viktigt att ditt varumarke och ditt koncept ar en reflektion av varandra
och att de hanger ihop. Den har kopplingen bor dven inkludera din narvaro
pa natet. En finkrog bor kanske inte involvera sig i cyniska kommentarer pa
sociala medier, medan en kaxig food truck kommer undan med det, eller till
och med kan ha fordel av att visa lite attityd pa natet. Det samma galler
tekniska applikationer som alltfler kunder accepterar och efterfragar. Du har
troligtvis inte sjalvbetjaning om du har ett forstklassigt gourmetkoncept, men
elektroniska puckar och sjalvbetjaningsterminaler ar populadra funktioner for
en snabbmatskedja. Men det finns naturligtvis lampliga satt aven for lyx-
restauranger att anvanda sig av digitala verktyg. Det ar namligen inte bara
menyer och betalningsalternativ som kan digitaliseras, utan aven logistik-
I6sningarna for koks- och servicepersonal. >
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| den har fasen nar du jobbar med ditt koncept och ditt varumarke bor du
aven ta fram de viktigaste ratterna pa din meny. Lite senare i guiden ater-
kommer vi till menyn for att diskutera design och hur du kan fa menyn att
arbeta for dig. Men att bestdmma vad som ska finnas pa menyn ar viktigt
nar man bestammer vilken utrustning som behovs, vilken typ av personal
som ska anstéllas och hur du ska gora verksamheten framgangsrik.

Du vill kunna erbjuda bra alternativ, utan att minska kostnadseffektiviteten.
Vissa ingredienser kanske kan anvdndas i fler &n en matratt? Overvag dven
att inkludera eller fokusera helt pa hdlsosamma alternativ. Att anvénda hélso-
samma ingredienser har varit trendigt under en langre tid nu och pandemin
har bidragit till att motivera manniskor att bli annu mer halsomedvetna. De
tittar efter mat utan toxiner och antibiotika och valjer garna kottfria alternativ.
Ett tips for att locka kunder ar att erbjuda mat som de ar vana vid att ata, men
i ett nytt och spannande format.

Hotell- och restauranginnovator valjer Trivec

JO&JOE i s6dra Frankrike har ett innovativt koncept inom hotell- och
restaurangbranschen, ett dppet hus som erbjuder dvernattning, fantastisk
mat, events och seminarier som riktar sig till alla fran familjer till artister och
surfare. Detta 6ppna och valkomnande koncept, som designats av Accor-
koncernen, ar synbart i hela den vackra tradgarden, den stora terrassen,
klattervaggen och bordtennisborden.

For att gaster ska kdnna sig valkomna maste servicen vara den basta. Under
events sdsom den valbesokta surfingtavlingen Quicksilver Pro, ar det viktigt
att personalen ar valorganiserad och att de arbetar effektivt.

JO&JOE valde Trivecs kassasystem och elektroniska pucksystem for att
snabba upp servicen. Gasterna far en elektronisk puck nar de har bestallt
och sitter ner vid ett bord. Nar bestallningen ar klar, borjar pucken vibrera.
Under hogsasong kan JO&JOE betjana 300 till 500 personer per dag. Skulle
det uppsta nagot problem med kassasystemet eller puckar, kan de forlita sig
pa Trivecs 24/7 support.
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Affarssidan av det hela

Ta fram en affarsplan

En affarsplan stéller dig 6ga mot 6ga med verkligheten att bedriva en
restaurangverksamhet, langt innan du valkomnar dina forsta gaster. Pa det
har stadiet tar du ditt varumarke och forverkligar det med harda fakta och
siffror. Du Gversatter din idé till ett sprak som talas av investerare, och nar du
gor det kommer du att inse vad du maste gora harnast. En affarsplan kommer
att avsloja potentiella fallgropar och darmed minska din riskniva.

En bra affarsplan ar vilstrukturerad och detaljerad. Den ska innehalla:

dttConcept)

dtt affavserbudande (nur ska det i)

en macknadsanas

en handingsplan (bemanning och partners)

w\arlzvmds%rmgee’fm’regi

en detalerad di@i’ml strates) ( 14 7))

finansiell information

O OO|0|0I0I0@

riskanas med s mycket

detalier som wiigt

Du ska ocksa beskriva hur du planerar att hantera utmaningar som &r
typiska for restaurangbranschen, liksom hur du férutser framtiden. Slutligen
ska du skriva ihop en sammanfattande summering av din affarsplan. Det ar
det forsta en potentiell investerare tittar efter. Sammanfattningen ska vara
kortfattad och ska visa pa viktiga styrkor utan att anvénda klyschor och
tomma ord.
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Tank finansiering

Din affarsplan bestar av uppskattningar av dina totala startkostnader och den
kostnad som kravs for att driva din restaurang pa daglig basis. Du bor ocksa
ha en budget som beréknar det forsta arets intdkter och kostnader for att veta
hur mycket pengar du behdver for att halla verksamheten vid liv. Denna summa
representerar ditt finansieringsbehov.

Finansiering kan komma fran olika kallor, t.ex. dina
egna besparingar, genom att ga samman med en eller
flera partners, bjuda in investerare eller genom att
lana pengar via banken. Oberoende av din strategi -
aven om det ar dina egna pengar - se till att du har
upprattat sunda finansiella prognoser.

Regleringar, licenser och tillstand

Alla som serverar eller saljer mat till allmanheten har ett ansvar for att maten

ar saker att dta. Det ar viktigt att ta reda pa vilka regler som galler i ditt omrade
avseende mat- och alkohollicenser, halsoregleringar, brandsakerhet, tillstand

for uteservering och skattelagar. Generellt satt maste du dven ta EU-direktiv

i beaktan, t.ex. EU:s Allmanna Livsmedelsférordning, liksom nationella lagar

och lokala avvikelser. >




Manga aspekter av livsmedelsservering ar strikt reglerade och foremal for
kontroll. Om du inte lever upp till kraven, kan du bli botfalld eller stangas ner
av myndigheterna. Du maste ocksa tillhandahalla en séker miljé dar dina an-
stallda arbetar, och dina gaster ater. Ta kontakt med din lokala kommun for att
ta reda pa vad som galler specifikt dar du planerar att etablera din verksamhet.

Utrustning och teknik

En annan viktig affarsaspekt for alla féretagare inom livsmedelsindustrin ar
att jobba med tillforlitliga leverantdrer av utrustning och ingredienser till rimliga
priser. Ta kontakt med flera olika livsmedelsgrossister for basta kvalitet till
basta pris med tanke pa ditt koncept. GlIom inte bort att géra detsamma for
den restaurangteknik du kommer att behova.

Generationerna som vaxte upp med internet har &ndrat spelreglerna. Manga
restaurangbesokare foljer i Generation Y:s fotspar och forvantar sig nu
bekvamlighet, personlig service och snabbhet, utdver den fantastiska mat
du ténker servera. Dom hittar dig inte om du inte fangar upp dem pa deras
villkor. Har géller det att tdnka smart och anvanda befintliga plattformar som
Facebook, Instagram, TripAdvisor, Google m.fl.

Vanliga konsumenter har utvecklats snabbare an branschen i sig, bra att ha
i atanke innan du boérjar varma upp ugnen. Hur ska du hantera bokningar,
lojalitetsprogram, bestallningar dver natet, betalning med mobiltelefon, samt
take-away eller hemkdorning?

En affarsaspekt som ar viktig for alla livsmedelsforetagare &r att hitta en pa-
litlig aterforséljare av utrustning och ingredienser till rimliga priser. Hor av dig
till flera olika livsmedelsgrossister for att hitta den perfekta balansen mellan
pris och kvalitet for just ditt restaurangkoncept.

Ratt teknik bor ocksa hjilpa dig med affarsledning och den daglig
verksamheten. Din serveringspersonal kan anvanda mobila enheter for att
ta upp bestallningar, som omedelbart ar tillgangliga i kdket och fér barpersonal

U
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via displayer, s& att forberedelse av mat och dryck kan bérja redan innan
servitéren/servitrisen har ldamnat bordet. Informationen skickas samtidigt till
kassasystemet och stalls samman och skickas som férsaljningsinformation till
ditt kontor.

"

Smarta investeringar i digitala system leder till snabbare och mer personlig
kundservice och later dig samtidigt fokusera mer pa managementbeslut och
mindre pa rutinmassiga arbetsuppgifter.

Trivecs integrerade plattform

Trivec erbjuder ett kassasystem som ar enkelt att anvanda och som effektiv-
iserar din affarsverksamhet for basta styrning. Systemet ger dig automatiska
forsaljningsrapporter och kan anpassas efter dina specifika behov samtidigt
som de integreras med dina befintliga system, sdsom bemanning, ekonomi
och lagerhallning.

Trivec Buddy som ar den senaste nyheten i Trivec-familjen, ar en 16sning
Buddy ar en webbaserad tjanst for bestallning och betalning som maojliggor
for dina géaster att bestélla med sin mobiltelefon fran en digital meny och bl
serverad vid bordet eller via take away.
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Bygg upp din restaurang

Den fysiska och digitala placeringen

Att vélja den perfekta platsen for din restaurang, handlar om synlighet och

tillganglighet. Och dven om den fysiska platsen &r viktig, beror det ocksa

mycket pa ditt koncept. Forvantas gaster komma till dig eller kommer du att
fokusera pa hemleveranser (antingen sjalv
eller via tredje part) eller catering.

Du bor dven borja tdnka pa din narvaro pa natet.

Vilken roll kommer internet, sociala medier och

andra onlineféretag som Uber Eats och Google

Search spela for din restaurang? Tank noggrant
over din digitala strategi och pa vilket satt du kommer att anvanda internet for
att locka nya kunder och 6ka din synlighet. Externa betygsattande webbsidor
och sociala medier ar ett satt att kommunicera med dina kunder pa deras
villkor. Appar och internetlésningar kan ocksa hjélpa dig att formedla dina
kampanjer och erbjudanden.

Din digitala strategi kan mycket val vara avgorande fér om du kommer att
lyckas eller inte. For detta arbete behover du antagligen anlita ett proffs da
det ar alltfor viktigt for att bara 6verlamnas till ndgon i personalen utan ratt
kunskap.

Atmosfar

Nar du val har bestamt din fysiska plats ar det dags att strukturera din layout
och designa din lokal for att uppfylla de mal som du definierade i konceptfasen.
Béast &r om du kan skapa ett systematiskt flode fran entrén hela vagen till koket,
sa att maltidsupplevelsen matchar den stamning du angav i ditt koncept.

Du kanske har bestamt dig for att starta upp ett "ghost kitchen” som bara finns
for att tillaga din mat med en digital front som gor det majligt for kunder att

bestalla mat fran dig och fa den levererad. Ett yttre som matchar ditt varumarke
har dock fortfarande betydelse, bade for det digitala och det fysiska utrymmet.
Det ar ocksa viktigt att gora kundupplevelsen sa smidig och enkel som majligt.

Oavsett hur ditt koncept ser ut, glom inte bort logistiken; ett daligt organiserat
kok innebar dalig service. Har bor du titta pa hur teknik kan hjalpa dig att
effektivisera bade kundupplevelsen och arbetsbelastningen fér din personal.
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Maste servicepersonalen ga fram och tillbaka till borden eller finns det en
annan l6sning? Fundera pa sjalvbetjaning, pucksystem och automation.

Meny

Din meny ar det perfekta verktyget for dig att férmedla ditt varumarke. Borta
ar tiden da man satte upp en meny i fénstret och sa var den saken klar. Du
boér ge manniskor atkomst till din meny pa sa manga platser som maojligt - pa
sociala medier, internet, externa appar och din webbplats. Och forsdk gora
din meny interaktiv, var den an ar. Teknik gor att dina kunder kan boka bord,
forbestalla mat, forsta allergener och till och med betala med bara nagra fa klick.

En annan sak att tdnka pa nar man skapar sin meny ar att analysera och
strategiskt utforma sin meny for att belysa restaurangens mest populdra och
lonsamma ratter.

Personal

Ditt mal bor vara att behalla din personal och bygga upp en féretagskultur med
anstallningsférmaner samt karridarmojligheter som minskar personal-
omsattningen. Detta ar en utmaning for alla restaurangagare. En bra strategi
ar att se over vilka arbetsuppgifter som kan automatiseras. Detta sparar inte
bara personalkostnader utan leder ocksa till ndjdare anstallda.

Ett integrerat system som &r till stod hela vagen fran bestallning till verksam-

hetsadministration har potentialen att forbattra kundupplevelsen, minska stress

bland personal och 6ka dina vinster. Att gora livet lattare for din personal, inne-
bar att de har mer energi kvar for att fa kunderna att kdnna sig uppskattade.




Bade topp-restauranger och enklare
matstaillen anvander Trivec

Den klassiska restaurangen Berns i Stockholm har serverat mat och dryck av
absolut hogsta klass i Over ett sekel. Idag bestar Berns av flera restauranger,
event- och konferenslokaler, ett hotell och flera barer. Med cirka 40 kassor
och 80 mobila betalterminaler uppskattar man allt som kan automatiseras.

Berns vande sig till Trivec for att fa hjalp med effektivisering och automation.
De sparar nu timvis av arbete varje dag, genom att anvanda personalstyrning,
digitaliserad drickshantering och anpassade kassarapporter fran Trivecs
kassasystem.

)) Systemet dr mycket intuitivt, och dven om en medarbetare inte har
arbetat med systemet tidigare, sa lar dom det sig pa nolltid.

- Restaurangchef Anna Lundblad.

En annan vaxande restaurangverksamhet som vant sig till Trivecs plattform
ar Brodernas, en kedja som planerar att Oppna ytterligare 20 restauranger
under de ndrmaste aren. Deras koncept ar att sélja hamburgare och pizza av
hdg kvalitet och i en trevlig miljo. For att kunna méta dagens kundférvantningar
maste det var enkelt att ta upp bestéallningar, servera vid borden och att ta
betalt. Allt maste vara latt, smidigt och bli ratt. En viktig férdel med Trivecs
system ar att agare och chefer kan logga in och se férsaljningssiffrorna i
realtid och bygga egna rapporter.
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Att klara av resan

Hur hanterar man alla olika roller?

Att driva restaurang innebdar att man maste hantera ekonomi, lager, marknads-
foring, affarsrelationer, personalrelationer, kundnéjdhet och mycket mer.
Dessutom maste du vara fokuserad pa och kadnna dig entusiastisk avseende
maten och miljén pa din restaurang. Arligt talat, att driva restaurang kriaver
att du delegerar och ar 6ppen for nytankande. Oberoende av vilken typ av
matstélle du bedriver s& maste du vara flexibel.

Du bor halla dig uppdaterad pa nya trender och kundernas férvantningar.
Exempelvis &r lokalt producerad mat och hadlsosamma alternativ tva heta
trender just nu. Ett satt att fa vetskap ar att fraga och lyssna pa bade befintliga
och potentiella kunder.

Ett satt att fa vetskap ar att frdga och betygsattning pa externa appar. Stick
inte huvudet i sanden och tro att du kan strunta i ett daligt omdéme. Snarare
tvartom, du bor fundera pa att géra nagra smarta investeringar i digitala och
automatiserade system som gor att du kan fokusera mer pa ledningsbeslut
och mindre pa rutinuppgifter. Undersok vad som &r den basta tekniska hjalpen
pa marknaden. Se over dina befintliga system for bestalliningar, personal,
planering, lager och redovisning och fundera pa om ett fullt integrerat system
kan vara nagot for dig.
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Fortsitt vara efterfragad

Med bra mat och service klarar du dig Iangt. Men du maste ocksa vara synlig
och attrahera nya kunder. Det ar har marknadsfoéring kommer in i bilden. Som
vi har namnt tidigare finns det manga befintliga sociala plattformar som du
kan anvanda dig utav for att nd ut till nya kunder. Inspireras av andra féretag
och branscher, vad gor de smart pa sociala medier, kanske kan du gora nagot
liknande? Aven om webbsidor till viss del har tappat mark till sociala medier
och externa appar, maste du se till att din nérvaro pa natet ar attraktiv,
anvandarvanlig och kundinriktad.

Rekommendationer, den basta marknadsféringen, ar gratis och effektiv. Och
idag lamnas rekommendationerna pa néatet. Att strunta i kundkommentarer
och inte svara pa fragor pa ditt Facebook-konto, mest for att du inte har tid,
ar varre &n att inte ha ndgot konto alls. Aven om du véljer bort sociala medier
sa representerar externa restaurang och rese-appar miljontals besokare varje
ar, och deras besokare ar dina kunder.

Det ar mycket att tdnka pa innan man dppnar sin férsta restaurang. Det viktiga
ar att inte ha for brattom. Ta ett steg tillbaka fran din ursprungliga drém, och
titta pa verkligheten. Hur passar din restaurang in? Hur ska du hitta den dar
luckan pa marknaden?




Lat oss halla kontakten! ‘

Pa Trivec har vi lang erfarenhet av att
jobba med alla tankbara restaurangtyper,
1 fran mindre kvarterskrogar, till storre
restauranger och restaurangkedjor. Kom —
ihag att vi ar har for att hjalpa till!

Forra aret valkomnade vi 6ver 500 nya

kunder och hjalpte dem losa restaurang-
relaterade problem - stora som sma. Be
0ss garna om hjalp for att lyckas med din

nya verksamhet.

Vi ser fram emot att hora ifran dig snart!

Du kan na oss pa:

inhousesales@trivec.se

+46 (0)10-150 23 00

Tack!



https://www.trivec.se/formular/boka-demo-generell/



