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Zusammenfassung

Ich werde mich mit einem Cateringservice selbststdndig machen. Ein Cateringservice erfor-
dert keine speziellen rechtlichen Voraussetzungen, da fiir diese Tatigkeit keine besondere Be-
rufsausbildung nétig ist.

Das Leistungsangebot besteht in der Herstellung von Meniis oder Buffets Uberwiegend fir
Firmenkunden. Die Speisen werden kreativ dekoriert, denn die Kunden sollen bereits auf den
ersten Blick erkennen, dass hier professionelle Kéche am Werk sind. Neben der Herstellung
der Speisen werden folgende Services angeboten: Bereitstellung von Geschirr, Besteck, Servi-
etten, Organisation von Festen und Picknicks im Freien, Beschaffen von Getrédnken in Zusam-
menarbeit mit einem Getrankemarkt, einer Weinhandlung oder Brauerei, Bedienung wéhrend
der Feier und die Reinigung der Rdume am Tag danach.

Die Zielgruppe liegt im Umkreis von 30 Kilometern und lasst sich grundsétzlich in Firmen-
kunden und in Privatkunden unterteilen.

Der Branchenumsatz der Event-Caterer betrdgt rund 1,75 Mrd. EUR (2016 destatis, netto). In
der Branche sind rund 4.500 Unternehmen aktiv. Der Durchschnittsumsatz betrégt rund
395.000 EUR im Jahr. Catering galt lange als Boombranche schlechthin: Der Branchenum-
satz stieg allein von 2006 auf 2007 um rasante 50 Prozent, lediglich im Krisenjahr 2009 mel-
deten die Statistiker einen Umsatzriickgang um uber 4 Prozent — was weitgehend aufs Konto
der Firmenkunden ging, die ihre gesamten Gastro- und Reiseaufwendungen reduzierten.
Schon 2010 kehrten die Kunden der Caterer zuriick und 2011 setzte sich der Trend mit einem
Umsatzwachstum von knapp 30 Prozent im Event-Catering fort. Mit anderen Worten: Event-
catering ist auch eine konjunkturabhéngige Branche, vor allem flir Unternehmen, deren Kund-
schaft Gberwiegend aus der Wirtschaft kommt.

(Quelle: VR Grundungskonzept GK 129 Catering)

Bereits im ersten Jahr ist ein Umsatz von ca. 59.000 Euro geplant. Im zweiten Jahr steigt der
Umsatz auf 145.000 Euro Umsatz und im dritten Jahr sind 215.000 Euro Umsatz geplant.

Im ersten Jahr des Unternehmens werde ich mdglichst viele Arbeiten selbst erledigen, um
Personalkosten zu sparen. Der Personalplan sieht Mitarbeiter fur die Kiiche vor und zusatzli-
ches Servicepersonal. Im Bereich Servicepersonal werde ich tiberwiegend mit Studenten und
Hausfrauen arbeiten, da die Arbeitszeit oft abends und am Wochenende ist.

Die Investitionen des Unternehmens werden tiberwiegend fir eine gebrauchte Gastronomie-
kiiche verwendet. Fur einen PC inklusive Software werden Investitionen getatigt und fur eine
Grundausstattung an Gastronomie-Geschirr, Festzelten, Dekoration. Dieser Bereich wird re-
gelmélig erweitert.

Das Unternehmen wird als Einzelunternehmen von (lhr Name) gegriindet. Als Unternehmens-
standort wird (tragen Sie hier bitte die Adresse ein) gewahlt.

Der Kapitalbedarf der Existenzgriindung betragt (tragen Sie hier Ihren Kapitalbedarf ein, den
Sie im Kapitel Kapitalbedarfsplanung errechnet haben) und wird folgendermafRen gedeckt:

= Eigenkapital: Hohe der Eigenmittel

»  Fremdkapital: Hohe der aufgenommenen Darlehen

= FOrderung: z. B. Arbeitsamt

Der Start des Unternehmens ist am (tragen Sie hier das geplante Startdatum ein)



