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MODELLO GRATUITO

B d t ° t t Un budget operativo di 12 mesi per un ristorante indipendente, gompilgto con un esgmpio: 70

u ge per rls oran e copertl, aperto sel giorni su sette, cucina e bar.
Coperti 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
Ricavi
Ricavi cucina 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%
Ricavi bevande 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%
Altri ricavi (eventi, vendita) 0 600 0 800 1.200 1.500 1.500 800 1.200 800 1.500 4.500 14.400 1,6%
Ricavi totali 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%
Costo del venduto
Food cost 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%
Beverage cost 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%
Costo del venduto totale 16.052 15.664 19.5627 20.466 22,944 23.110 25.820 25.323 22.437 21.490 19.250 28.532 260.617 28,8%
Margine lordo 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%
Personale
Stipendi cucina 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%
Stipendi sala 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%
Stipendi direzione 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%
Contributi e oneri 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%
Personale totale 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%
Costo primario (costo del venduto + personale) 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%
Costi operativi
Commissioni carte 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%
Manutenzione e riparazioni 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 10.200 1,1%
Piccola attrezzatura e materiali di consumo 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 900 7.500 0,8%
Pulizia e lavanderia 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 10.200 1,1%
Utenze 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%
Software e abbonamenti 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 7.200 0,8%
Commercialista e consulenze legali 750 750 750 750 750 750 750 750 750 750 750 750 9.000 1,0%
Costi operativi totali 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%
Locale
Affitto 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%
Tasse locali e spese condominiali 950 950 950 950 950 950 950 950 950 950 950 950 11.400 1,3%
Assicurazioni 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 5.400 0,6%
Locale totale 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%
Risultato operativo (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%
Ammortamenti 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%
Interessi sul finanziamento 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 5.400 0,6%
Utile ante imposte -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%
Indicatori chiave
Food cost % 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%
Beverage cost % 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%
Costo del personale % 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%
Costo primario % 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%
Scontrino medio per coperto 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
Margine netto -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%

Le cifre dell'esempio sono illustrative, non parametri di riferimento per il tuo ristorante. Uno strumento di pianificazione, non una consulenza fiscale o contabile. Guida completa: www.tableview.com/it/blog/budget-ristorante/
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Come usarlo

1. Parti dal foglio Ipotesi: giorni di apertura, coperti al giorno e spesa media per coperto, mese per mese, dai report di vendita dell'anno

Scorso.

2. Imposta le percentuali di costo: food e beverage cost sui rispettivi ricavi, contributi sugli stipendi, commissioni carte sui ricavi.
3. Nel foglio Budget, sostituisci le cifre gialle con i tuoi stipendi, I'affitto e i costi di gestione. Ricavi, costo del venduto, contributi e

commissioni si calcolano da soli.

4. Controlla gli indicatori chiave in fondo: costo primario, costo del personale e margine netto. Se non tornano, cambia il piano adesso, non a

settembre.

5. Ogni mese apri Budget vs consuntivo, imposta il numero del mese e inserisci i dati effettivi del conto economico.
6. Analizza ogni voce che si scosta di oltre il 5% o di qualche centinaio dal budget, e aggiorna i mesi restanti quando qualcosa cambia in modo

stabile.

Budget vs consuntivo

Mese:

Inserisci nella colonna gialla i dati effettivi del mese, presi dal conto economico. Su una voce di costo, uno scostamento positivo significa che

hai speso piu del previsto.

VOCE
Coperti

Ricavi
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