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Businessplan-Vorlage

Praxisleitfaden für Gründer:innen & Unternehmer:innen - Academy von Dr. Koch

Deckblatt
· Name der Firma
· Logo (optional)
· Adresse
· Kontaktangaben
· Autor:in / Gründer:in
· Version
· Datum
Zusammenfassung (Executive Summary)
Tipp: Diese Zusammenfassung wird zuletzt geschrieben, steht aber am Anfang des Businessplans. Sie umfasst maximal 1–2 Seiten.

Geschäftsidee & Hintergrund:
· Beschreibung des Gastronomiekonzepts
· Zielgruppe
· Rechtsform
· Team
Konzept in 5 Kernpunkten:
· Küchenstil / Positionierung (z.B. modern alpin, Casual Fine Dining, Brasserie)
· Preissegment (z.B. Ø Bon CHF 48 Mittag / CHF 75 Abend)
· Zielgruppe (Businessgäste, Paare, Gruppen etc.)
· Standort & Einzugsgebiet
· Erlebnisversprechen (Atmosphäre, Service, Inszenierung)
Kapazitätskennzahlen:
· Anzahl Sitzplätze Innen / Aussen
· Geplante durchschnittliche Auslastung im Jahr 1 (z.B. 60–70%)
· Geplanter durchschnittlicher Bon pro Gast
· Break-even-Auslastung in %

Vision & Marktposition:
· Positionierung im Wettbewerbsumfeld (Premium / Midscale / Casual)
Vision (1–3 prägnante Sätze):





Produkt / Dienstleistung:
· Was genau bietest du an?
· Was macht dein Angebot einzigartig?
· Speisekonzept?
· Getränkekonzept?

	Gedankenanstoss: 
- USP des Restaurants (z.B. offene Küche, Sharing-Konzept, Regionalität, 
Signature-Gerichte / Signature-Drinks)







Analyse
Konkurrenzanalyse
Wichtigste Konkurrenten
	Name Konkurrent
	Preissegment
	Stärke
	Schwäche

	
	
	
	

	
	
	
	




Konkurrenz
· Welche Produkte/Dienstleistungen bieten diese an?
· Wo liegen deren Wettbewerbsvorteile (Preis, Qualität, System etc.)?
· Bewertung (Google / Tripadvisor)
· Auslastungsschätzung

	Gedankenanstoss: 
-  Vergleich der durchschnittlichen Menüpreise
- Analyse der Online-Bewertungen (Ø Sternebewertung)






Verhandlungsmacht der Lieferanten
· Wer sind deine wichtigsten Lieferanten?
· Bestehen Abhängigkeiten?
· Wie hoch ist dein Einkaufsvolumen?

Verhandlungsmacht der Kunden
· Sind Sie von wenigen Großkunden abhängig?
· Gibt es langfristige Verträge?
· Wie preissensibel ist Ihre Zielgruppe?

Standortanalyse
· Passantenfrequenz pro Tag (falls verfügbar)
· Sichtbarkeit & Laufkundschaft
· Nähe zu Büros, Wohnquartieren, Hotels
· Parkmöglichkeiten / ÖV-Anbindung
· Tageszeitliche Frequenz (Mittag vs. Abend)



SWOT-Analyse
	Stärken
	Schwächen

	· xy

	· xy


	Chancen
	Risiken

	· xy

	· xy




· Saisonale Risiken
· Abhängigkeit von Wetter oder Tourismus
Wichtigste Erkenntnisse aus der Analyse:





Strategie
Marktprioritäten
· Welche Tageszeiten priorisierst du? (Mittag vs. Abend, Business vs. Freizeit)
· Wie erreichst du deine Vision?
	Gedankenanstoss: 
- Frequenzstrategie (z.B. Mittagsmenü zur Auslastungssicherung)
- Eventstrategie (Themenabende, Wein-Degustationen etc.)


· Welche Meilensteine planst du?

Gästeprofil
· Wer ist dein idealer Gast?
· Welche Bedürfnisse hat er?
· Warum entscheidet er sich für dein Angebot?
Gastprofil (Beispiel Persona):
Alter:
Branche:
Bedürfnisse:
Kaufmotive:
	Gedankenanstoss:  
- Businessgäste (Mittag)
- Paare & Erlebnisgäste (Abend)
- Gruppen & Events
- Stammgäste (Wiederkehrquote pro Jahr)



Partner
· Kooperationspartner
· Schlüssellieferanten
Welche Rolle spielen diese Partner für das Wachstum?




Wirtschaftliche Ziele

· Wareneinsatzquote Ziel (z.B. 28–32%)
· Personalkostenquote Ziel (z.B. 30–35%)
· Deckungsbeitrag pro Sitzplatz
· Durchschnittlicher Tagesumsatz
· Sitzplatzrendite
Kurzfristig (1 Jahr):
· Umsatzziel:
· Gästeanzahl:
· Investitionen:
Mittelfristig (3 Jahre):
· Umsatzziel:
· Gästeanzahl:
· Investitionen:
Langfristig (5+ Jahre):
· Umsatzziel:
· Gästeanzahl:
· Investitionen:

Massnahmen
Marketing-Massnahmen
Produktstrategie
· Sortiment
· Innovationen
· Service-Level 
	Gedankenanstoss:  
- Wechselnde Saisonkarte
- Signature-Gerichte als Wiedererkennungsmerkmal
- Food Waste-Strategie



Preisstrategie
· Preispositionierung (Premium, Mittel, Systemgastronomie)
· Kalkulationsgrundlage
· Rabattsystem
· Margenziele
	Gedankenanstoss:  
- Rezeptkalkulation pro Gericht
- Deckungsbeitrag je Speisegruppe



Werbung & PR
· Marketingbudget
· Digitale Kanäle (Website, Social Media, Online-Shop)
· Physische Kanäle (Schilder, Schaufenster)
· Kundenbindungsmassnahmen (Kundenkarten)
	Gedankenanstoss:  
- Google Business Profil & Bewertungsmanagement
- Instagram-Fokus für visuelle Präsenz
- Eröffnungsstrategie inkl. Influencer-Event
- Stammkundenprogramm / Treuekarte



Personalstrategie
· Geplante Mitarbeitende
· Kompetenzen
· Rekrutierungsstrategie
· Führungsgrundsätze
· Unternehmenskultur
	Gedankenanstoss:  
- Küchenbrigade-Struktur
- Servicekonzept (klassisch, casual, Selbstbedienung)
- Schichtplanung & Peak-Management
- Geplante Fluktuationsquote (z.B. 20–35%)
- Ausbildung / Lernende



Infrastruktur
· Standort(e)
· Produktionsfläche
· IT-Infrastruktur
· Investitionen
	Gedankenanstoss:  
- Investitionsbudget Küche vs. Gastraum
- Interior- & Atmosphäre-Konzept
- Musik- & Lichtkonzept





Küche & Prozesse
· Eigene Produktion oder Outsourcing (Convenience-Grad)?
· Qualitätskontrolle
· Nachhaltigkeit
· Effizienz & Digitalisierung
	Gedankenanstoss:  
- Regionale Lieferantenstrategie
- Warenfluss & Lagerhaltungssystem
- Mise-en-Place-Organisation
- HACCP- & Hygienekonzept
- Food Cost Controlling



Anhang
Planbilanz
Übersicht Mittelherkunft & Mittelverwendung


Plan-Erfolgsrechnung
Prognose Umsatz, Kosten & Gewinn


Liquiditätsplan
Liquiditätsentwicklung der ersten 24–36 Monate
Liquiditätsreserve für mindestens 6 Monate Fixkosten


Weitere Unterlagen (optional)
· Gastgewerbebewilligung
· Alkoholkonzession
· Hygienekonzept
· Investitionsplan Kücheneinrichtung
· Handelsregisterauszug
· Verträge
· Lebensläufe
· Referenzen

Academy-Hinweis
Diese Vorlage dient als strukturierte Orientierungshilfe für die Erstellung eines Businessplans im Rahmen der Academy von Dr. Koch. Sie ersetzt keine individuelle Rechts- oder Finanzberatung.
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