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DER GRUNDUNGS- & PRAXISCHECK

Dein Foodtruck.
Durchdacht bis
Zum ersten
Verkauf.

PLANEN. PRUFEN. STARTEN.

Von der ersten Produktidee Uiber Kauf und Kalkulation bis zum kontrollierten Start. Mit
Rechenfallen, Prifanleitungen und Arbeitsblattern fir dein eigenes Vorhaben.
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DEIN ARBEITSBUCH
So wird aus Lesen ein belastbarer Plan

Dieses Buch soll dir Entscheidungen erleichtern. Es ist am wertvollsten, wenn du mit deinen Angeboten,
Rezepten und Nachweisen darin arbeitest.

1. Entscheiden statt sammeln

Beginne bei deiner aktuellen Phase. Bearbeite die zugehoérige Checkliste und halte das Ergebnis auf dem
Arbeitsblatt fest. Verknipfe jede wichtige Zahl mit einer Quelle, einem Angebot oder einem Test.

2. Kritische Punkte zuerst

Ein offener Stopppunkt darf nicht hinter einem hohen Fortschrittswert verschwinden. "Nicht zutreffend"
braucht eine Begriindung. Eine fachliche Prifung wird durch das Arbeitsbuch nicht ersetzt.

3. Eigenes Projekt eintragen

Die hellen Felder und Kastchen sind digital ausfillbar. Speichere nach der Bearbeitung eine eigene Kopie.
Fur zuverlassiges Ausfillen empfiehlt sich ein PDF-Programm mit Formularunterstiitzung. Ausdruck und
handschriftliche Nutzung sind ebenfalls moglich.

4. Rechnen und nhachmessen

Der zusammenhéangende Rechenfall beginnt auf Seite 71. Die leeren Vorlagen ab Seite 79 helfen beim
Ubertragen. Alle Rechenbeispiele sind Annahmen und keine Preis- oder Ertragsversprechen.

Online ergénzen: Die kostenlosen Rechner und Checklisten auf gastrotruck.eu/ratgeber helfen beim Variieren. Im PDF
ausgefullte Daten werden nicht automatisch mit der Website synchronisiert.
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DEIN ARBEITSBUCH

Dein Weg durch das Arbeitsbuch
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Ein Konzept, das Nachfrage findet

Produkte und Speisekarte entwickeln

Jedes Produkt vollstandig kalkulieren

Betriebskosten und Mindestabsatz

Anschaffung und Finanzierung planen

Liquiditat und Saison steuern

Fahrzeug vor dem Kauf priifen

Fahrzeug und Ausbau zusammenbringen

Behoérden und Unterlagen gezielt klaren

Deinen Griindungsfahrplan steuern

Personal, Einkauf und Betriebsablaufe

Hygiene im taglichen Ablauf priifen

Events vor Zusage und Einsatz priifen

Probebetrieb und erste 90 Tage

Rechenwerkstatt: ein durchgehender Zahlenfall

Kopiervorlagen fiir deinen Betrieb

Kapitellberschriften sind anklickbar. Die Quellen stehen am Ende des Buches. Die Online-Checklisten nutzen dieselben

Prifpunkte.
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IDEE & ZAHLEN
Ein Konzept, das Nachfrage findet
Prife Zielgruppe, Standort und Nutzen vor der ersten grol3en Ausgabe.

Beginne mit einer Kaufsituation

"Alle mégen Burger" ist keine Zielgruppe. Beschreibe einen konkreten Gast an einem konkreten Ort: Wer hat
wann Hunger, wie viel Zeit steht zur Verfigung und welche Alternative ist bereits da? Ein Burostandort am
Mittag verlangt andere Ablaufe als ein Festival am Abend. Schreibe zuerst diese Situation auf. Danach folgt
das Gericht.

Teste Verhalten statt Zustimmung

Freundliches Lob kostet nichts. Aussagekraftiger sind ein bezahlter Probeverkauf oder verbindliche
Anfragen im zuldssigen Rahmen. Halte Zahl der angesprochenen Personen, Kaufe, Preis, Wartezeit und
Wiederkaufwunsch getrennt fest. Eine kleine Stichprobe ist ein Hinweis und kein Marktbeweis. Wiederhole
den Test zu einer anderen Zeit.

Plane einen begrenzten Versuch

Lege vor dem Test fest, was du lernen willst und welche Ausgabe du dafiir maximal akzeptierst. Das
Ergebnis lautet fortfiihren, anpassen oder stoppen. Ein enges Sortiment, geliehene Technik und ein
abgestimmter Teststandort kdnnen vor einem Fahrzeugkauf reichen. Wer schon gekauft hat, darf einen
schlechten Test nicht durch optimistische Annahmen schénrechnen.

Dein Arbeitsergebnis: Ein getestetes Kernangebot mit erreichbaren Gasten.

Ergénzender Rechner: gastrotruck.eu/ratgeber/rechner/startbudget

Weiterfuhrende Grundlagen: S1 im Quellenverzeichnis.
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RECHENWERKSTATT

Vom Rezept zum Deckungsbeitrag

Annahmen fiir einen Beispiel-Burger

Alle Werte sind frei gewahlte Rechenannahmen, keine Marktpreise. Der Verkaufspreis betragt 10,70 €
brutto. Fir dieses Beispiel wird ein Steuersatz von 7 % angenommen. Nettoerl¢s: 10,70/ 1,07 = 10,00 €.
Prife den fur dein tatsachliches Produkt und Land geltenden Satz separat.

Rezept und Ausbeute

Eine Rohwarenmenge kostet 2,35 € je rechnerischer Portion. Bei 94 % verkaufsfahiger Ausbeute entstehen
2,35/0,94 = 2,50 € Zutatenkosten. Die Ausbeute ist damit bertcksichtigt. Es folgt kein zweiter identischer
Schwundaufschlag.

Weitere variable Kosten

Verpackung 0,35 €, mengenabhangige Energie und Verbrauch 0,15 €, durchschnittliche Zahlungsgebihren
0,20 €. Gesamte variable Kosten: 2,50 + 0,35 + 0,15 + 0,20 = 3,20 €. Feste Schichtkosten stehen spater im
Monatsblock.

Ergebnis

10,00 - 3,20 = 6,80 € Deckungsbeitrag pro Portion. Deckungsbeitragsquote: 6,80 / 10,00 x 100 = 68 %.
Wareneinsatzquote: 2,50 / 10,00 x 100 = 25 %. Die beiden Quoten beantworten unterschiedliche Fragen.

Bruttopreis 10,70 €
Nettoerlds bei Beispiel-Steuersatz 10,00 €
Variable Kosten je Portion 3,20 €
Deckungsbeitrag je Portion 6,80 €
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RECHENWERKSTATT

Ein Event kann trotz Umsatz Verlust bringen

Annahmen

Nettoerl6s je Portion 10,00 €, variable Kosten 3,20 €. Der Veranstalter erhélt im Beispiel 10 % vom
Nettoumsatz, also 1,00 € je Portion. Verbleibender Eventbeitrag: 5,80 €. Eine Beteiligung vom Bruttoumsatz
ware anders zu rechnen.

Zusatzliche Eventkosten

Stand 450 €, zusatzliche vollstandige Schichtkosten 360 €, Anreise 90 €, Anschlisse 60 €: zusammen 960
€. Bereits in der Rechnung enthaltene Personalkosten dirfen nicht nochmals angesetzt werden.

Schwellen

960/ 5,80 = 165,52. Mindestens 166 Portionen decken die zusatzlichen Eventkosten. Fir 300 € zusatzlichen
Ergebnisbeitrag: (960 + 300) / 5,80 = 217,24, aufgerundet 218 Portionen.

Entscheidung

Bei 220 Portionen bleiben 316 €. Bei 140 Portionen im Wetterszenario entsteht ein Verlust von 148 €.
Zusage nur nach Abgleich mit Nachfrage, Kapazitat, Vertrag und tragbarer Verlustgrenze. Der verbleibende
Beitrag muss gegebenenfalls zuséatzlich den Monatskosten dienen.

Fall Portionen Nach Eventkosten
Wetterszenario 140 -148 €
Zusatzkosten gedeckt 166 2,80 €
Planfall 220 316 €
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