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MODÈLE GRATUIT

Budget prévisionnel de restaurant Un budget d’exploitation sur 12 mois pour un restaurant indépendant, rempli avec un exemple :
70 couverts, ouvert six jours sur sept, cuisine et bar.

POSTE JANV. FÉVR. MARS AVR. MAI JUIN JUIL. AOÛT SEPT. OCT. NOV. DÉC. ANNÉE % DU CA

Couverts 1 820 1 776 2 214 2 288 2 565 2 548 2 808 2 754 2 392 2 322 2 080 2 800 28 367

Ventes
Ventes cuisine 40 040 39 072 48 708 50 336 56 430 56 056 61 776 60 588 55 016 53 406 47 840 67 200 636 468 70,4 %
Ventes boissons 14 560 14 208 17 712 19 448 21 803 22 932 26 676 26 163 21 528 19 737 17 680 30 800 253 247 28,0 %

Autres ventes (événements, boutique) 0 600 0 800 1 200 1 500 1 500 800 1 200 800 1 500 4 500 14 400 1,6 %
Chiffre d’affaires total 54 600 53 880 66 420 70 584 79 433 80 488 89 952 87 551 77 744 73 943 67 020 102 500 904 115 100,0 %

Coût matières
Coût matières cuisine 12 412 12 112 15 099 15 604 17 493 17 377 19 151 18 782 17 055 16 556 14 830 20 832 197 305 21,8 %
Coût matières boissons 3 640 3 552 4 428 4 862 5 451 5 733 6 669 6 541 5 382 4 934 4 420 7 700 63 312 7,0 %
Coût matières total 16 052 15 664 19 527 20 466 22 944 23 110 25 820 25 323 22 437 21 490 19 250 28 532 260 617 28,8 %

Marge brute 38 548 38 216 46 893 50 118 56 489 57 378 64 132 62 228 55 307 52 453 47 770 73 968 643 498 71,2 %

Personnel
Salaires cuisine 9 400 9 400 9 400 9 400 9 400 10 200 10 200 10 200 9 400 9 400 9 400 10 600 116 400 12,9 %
Salaires salle 8 200 8 200 8 200 8 200 8 200 9 200 9 200 9 200 8 200 8 200 8 200 10 000 103 200 11,4 %

Salaires encadrement 4 800 4 800 4 800 4 800 4 800 4 800 4 800 4 800 4 800 4 800 4 800 4 800 57 600 6,4 %
Charges sociales et avantages 4 480 4 480 4 480 4 480 4 480 4 840 4 840 4 840 4 480 4 480 4 480 5 080 55 440 6,1 %
Personnel total 26 880 26 880 26 880 26 880 26 880 29 040 29 040 29 040 26 880 26 880 26 880 30 480 332 640 36,8 %

Prime cost (coût matières + personnel) 42 932 42 544 46 407 47 346 49 824 52 150 54 860 54 363 49 317 48 370 46 130 59 012 593 257 65,6 %

Frais d’exploitation
Frais de carte bancaire 874 862 1 063 1 129 1 271 1 288 1 439 1 401 1 244 1 183 1 072 1 640 14 466 1,6 %
Marketing 1 100 1 100 1 400 1 100 1 100 1 100 1 100 1 100 1 100 1 100 1 800 1 400 14 500 1,6 %

Entretien et réparations 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 10 200 1,1 %
Petit matériel et fournitures 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 900 7 500 0,8 %

Nettoyage et blanchisserie 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 10 200 1,1 %
Énergie et eau 2 700 2 600 2 400 2 200 2 100 2 300 2 600 2 600 2 200 2 300 2 500 2 900 29 400 3,3 %
Logiciels et abonnements 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 7 200 0,8 %

Comptabilité et juridique 750 750 750 750 750 750 750 750 750 750 750 750 9 000 1,0 %
Frais d’exploitation totaux 8 324 8 212 8 513 8 079 8 121 8 338 8 789 8 751 8 194 8 233 9 022 9 890 102 466 11,3 %

Locaux
Loyer 6 800 6 800 6 800 6 800 6 800 6 800 6 800 6 800 6 800 6 800 6 800 6 800 81 600 9,0 %

Taxe foncière et charges 950 950 950 950 950 950 950 950 950 950 950 950 11 400 1,3 %
Assurances 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 5 400 0,6 %
Locaux total 8 200 8 200 8 200 8 200 8 200 8 200 8 200 8 200 8 200 8 200 8 200 8 200 98 400 10,9 %

Résultat d’exploitation (EBITDA) -4 856 -5 076 3 300 6 958 13 288 11 800 18 103 16 237 12 033 9 140 3 667 25 398 109 992 12,2 %
Amortissements 1 500 1 500 1 500 1 500 1 500 1 500 1 500 1 500 1 500 1 500 1 500 1 500 18 000 2,0 %

Intérêts d’emprunt 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 5 400 0,6 %
Résultat avant impôt -6 806 -7 026 1 350 5 008 11 338 9 850 16 153 14 287 10 083 7 190 1 717 23 448 86 592 9,6 %

Ratios clés
Coût matières cuisine % 31,0 % 31,0 % 31,0 % 31,0 % 31,0 % 31,0 % 31,0 % 31,0 % 31,0 % 31,0 % 31,0 % 31,0 % 31,0 %

Coût matières boissons % 25,0 % 25,0 % 25,0 % 25,0 % 25,0 % 25,0 % 25,0 % 25,0 % 25,0 % 25,0 % 25,0 % 25,0 % 25,0 %
Coût du personnel % 49,2 % 49,9 % 40,5 % 38,1 % 33,8 % 36,1 % 32,3 % 33,2 % 34,6 % 36,4 % 40,1 % 29,7 % 36,8 %
Prime cost % 78,6 % 79,0 % 69,9 % 67,1 % 62,7 % 64,8 % 61,0 % 62,1 % 63,4 % 65,4 % 68,8 % 57,6 % 65,6 %

Ticket moyen par couvert 30,00 30,34 30,00 30,85 30,97 31,59 32,03 31,79 32,50 31,84 32,22 36,61 31,87
Marge nette -12,5 % -13,0 % 2,0 % 7,1 % 14,3 % 12,2 % 18,0 % 16,3 % 13,0 % 9,7 % 2,6 % 22,9 % 9,6 %

Les chiffres de l’exemple sont illustratifs, pas des références pour votre restaurant. Un outil de planification, pas un conseil fiscal ou comptable. Guide complet: www.tableview.com/fr/blog/budget-previsionnel-restaurant/

https://www.tableview.com/fr/blog/budget-previsionnel-restaurant/
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Mode d’emploi
1. Commencez par la feuille Hypothèses : jours d’ouverture, couverts par jour et dépense moyenne par couvert, mois par mois, à partir des
rapports de ventes de l’an dernier.

2. Fixez vos taux de coût : coût matières cuisine et boissons en part de leurs ventes, charges sociales en part des salaires, frais de carte en
part du chiffre d’affaires.

3. Sur la feuille Budget, remplacez les chiffres jaunes par vos salaires, votre loyer et vos frais. Les ventes, le coût matières, les charges
sociales et les frais de carte se calculent seuls.

4. Vérifiez les ratios clés en bas : prime cost, coût du personnel et marge nette. S’ils ne tiennent pas, modifiez le plan maintenant, pas en
septembre.

5. Chaque mois, ouvrez Budget vs réel, indiquez le numéro du mois et saisissez les chiffres réels de votre compte de résultat.
6. Examinez tout poste qui s’écarte de plus de 5 % ou de quelques centaines du budget, et mettez à jour les mois restants quand un
changement est durable.

Budget vs réel
Mois: 

Saisissez dans la colonne jaune les chiffres réels du mois, tirés de votre compte de résultat. Sur un poste de charge, un écart positif signifie
que vous avez dépensé plus que prévu.
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