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KOSTENLOSE VORLAGE

Budgetplanung für die Gastronomie Ein Betriebsbudget über 12 Monate für ein unabhängiges Restaurant, mit einem ausgefüllten
Beispiel: 70 Plätze, sechs Tage die Woche geöffnet, Küche und Bar.

POSITION JAN FEB MÄR APR MAI JUN JUL AUG SEP OKT NOV DEZ JAHR % VOM UMSATZ

Gäste 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

Umsatz
Umsatz Speisen 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 %
Umsatz Getränke 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 %

Sonstige Umsätze (Veranstaltungen, Verkauf) 0 600 0 800 1.200 1.500 1.500 800 1.200 800 1.500 4.500 14.400 1,6 %
Gesamtumsatz 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 %

Wareneinsatz
Wareneinsatz Speisen 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 %
Wareneinsatz Getränke 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 %
Wareneinsatz gesamt 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 %

Rohertrag 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 %

Personal
Löhne Küche 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 %
Löhne Service 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 %

Gehälter Leitung 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 %
Lohnnebenkosten 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 %
Personalkosten gesamt 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 (Wareneinsatz + Personal) 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 %

Betriebskosten
Kartengebühren 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 %

Reparatur und Instandhaltung 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 10.200 1,1 %
Kleininventar und Verbrauchsmaterial 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 900 7.500 0,8 %

Reinigung und Wäsche 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 10.200 1,1 %
Energie und Wasser 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 und Abonnements 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 7.200 0,8 %

Steuerberatung und Recht 750 750 750 750 750 750 750 750 750 750 750 750 9.000 1,0 %
Betriebskosten gesamt 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 %

Raumkosten
Miete 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 %

Grundsteuer und Nebenkosten 950 950 950 950 950 950 950 950 950 950 950 950 11.400 1,3 %
Versicherungen 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 5.400 0,6 %
Raumkosten gesamt 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 %

Betriebsergebnis (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 %
Abschreibungen 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 %

Darlehenszinsen 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 5.400 0,6 %
Gewinn vor Steuern -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 %

Kennzahlen
Wareneinsatz Speisen % 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 %

Wareneinsatz Getränke % 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 %
Personalkostenquote 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-Quote 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 %

Durchschnittsbon pro Gast 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
Umsatzrendite -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 %

Die Beispielzahlen dienen der Veranschaulichung und sind keine Richtwerte für Ihr Restaurant. Ein Planungswerkzeug, keine Steuer- oder Buchhaltungsberatung. Ausführlicher Leitfaden: www.tableview.com/de/blog/budgetplanung-gastronomie/

https://www.tableview.com/de/blog/budgetplanung-gastronomie/
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So verwenden Sie die Vorlage
1. Beginnen Sie mit dem Blatt Annahmen: Öffnungstage, Gäste pro Tag und Umsatz pro Gast, Monat für Monat, aus den Umsatzberichten des
Vorjahres.

2. Legen Sie Ihre Kostenquoten fest: Wareneinsatz für Speisen und Getränke im Verhältnis zum jeweiligen Umsatz, Lohnnebenkosten im
Verhältnis zu den Löhnen, Kartengebühren im Verhältnis zum Umsatz.

3. Ersetzen Sie auf dem Blatt Budget die gelben Zahlen durch Ihre Löhne, Miete und laufenden Kosten. Umsatz, Wareneinsatz,
Lohnnebenkosten und Kartengebühren rechnen sich selbst.

4. Prüfen Sie die Kennzahlen unten: Prime Cost, Personalkostenquote und Umsatzrendite. Passen sie nicht, ändern Sie den Plan jetzt, nicht im
September.

5. Öffnen Sie jeden Monat den Soll-Ist-Vergleich, setzen Sie die Monatsnummer und tragen Sie die Ist-Zahlen aus Ihrer GuV ein.
6. Gehen Sie jeder Position nach, die mehr als 5 % oder einige hundert vom Soll abweicht, und passen Sie die restlichen Monate an, wenn sich
etwas dauerhaft ändert.

Soll-Ist-Vergleich
Monat: 

Tragen Sie die Ist-Zahlen des Monats aus Ihrer GuV in die gelbe Spalte ein. Bei einer Kostenposition bedeutet eine positive Abweichung, dass
Sie mehr ausgegeben haben als geplant.
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