
Wzór biznesplanu restauracji 

Wprowadzenie 
Ten szablon służy jako przewodnik do stworzenia kompleksowego biznesplanu dla Twojej 
restauracji. Obejmuje wszystkie kluczowe aspekty, takie jak rozwój koncepcji, analiza 
rynku, planowanie finansów oraz strategia operacyjna. Możesz dostosować go do swoich 
indywidualnych potrzeb i celów. 

Czym jest biznesplan restauracji? 
Biznesplan restauracji to dokument, który przedstawia, jak zamierzasz uruchomić i 
prowadzić swój lokal. Zawiera informacje na temat Twojej wizji, analizy rynku, strategii 
marketingowej oraz prognoz finansowych. Taki plan pozwala ocenić, czy Twój pomysł jest 
wykonalny i opłacalny. 

Sekcja 1 – Streszczenie projektu 
W tej sekcji streść swoją wizję dla restauracji. Kluczowe punkty do uwzględnienia to: 
- Koncepcja restauracji 
- Misja i wizja 
- Lokalizacja 
- Docelowa grupa klientów 
- Wyróżniki 
- Cele finansowe 

Sekcja 2 – Opis koncepcji restauracji 
Szczegółowo opisz koncepcję swojego lokalu gastronomicznego. Powinny tu się znaleźć: 
- Rodzaj kuchni i ogólny charakter lokalu 
- Atmosfera i wystrój 
- Godziny otwarcia i styl obsługi 
- Docelowa grupa klientów 
- Wyróżniki na tle konkurencji 

Sekcja 3 – Analiza rynku 
Przeprowadź dokładną analizę rynku, aby lepiej zrozumieć otoczenie biznesowe, w którym 
będziesz działać. Uwzględnij następujące elementy: 
- Analiza konkurencji (bezpośrednia i pośrednia) 
- Analiza SWOT 
- Analiza demograficzna grupy docelowej 
- Lokalne warunki rynkowe 
- Trendy rynkowe w branży gastronomicznej 



Sekcja 4 – Model biznesowy i strategia operacyjna 
Opisz, w jaki sposób restauracja będzie generować przychody oraz jak będzie działać na co 
dzień. Uwzględnij: 
- Źródła przychodów (np. sprzedaż na miejscu, dostawy, catering) 
- Struktura kosztów (czynsz, zakup surowców, wynagrodzenia, marketing) 
- Plan operacyjny (dostawy, zarządzanie zapasami, przygotowanie potraw) 
- Zespół i zarządzanie personelem 
- Technologia (systemy POS, oprogramowanie do rezerwacji, zarządzanie zapasami) 

Sekcja 5 – Plan marketingowy 
Przedstaw strategię marketingową, która pozwoli Ci przyciągnąć klientów. Uwzględnij: 
- Marketing w mediach społecznościowych 
- Kampanie online 
- Programy lojalnościowe 
- Promocje lokalne 
- Strategie pozyskiwania i utrzymania klientów 

Sekcja 6 – Planowanie finansów 
W tej sekcji należy przedstawić szczegółowy plan finansowy obejmujący koszty 
inwestycyjne, operacyjne oraz prognozy przychodów. Uwzględnij: 
- Koszty początkowe (wynajem, remonty, zakup sprzętu) 
- Koszty miesięczne (czynsz, wynagrodzenia, surowce) 
- Prognozy przychodów na pierwszy rok 
- Plan awaryjny na wypadek nieprzewidzianych sytuacji finansowych 

Sekcja 7 – Zarządzanie ryzykiem 
Zidentyfikuj potencjalne ryzyka, które mogą wpłynąć na działalność restauracji, oraz 
strategie zarządzania nimi. Uwzględnij: 
- Ryzyka finansowe 
- Ryzyka konkurencyjne 
- Reakcje klientów na ofertę 
- Plany awaryjne na wypadek trudności 

Sekcja 8 – Zarządzanie i organizacja 
Opisz strukturę zarządzania restauracją oraz podział obowiązków w zespole. Uwzględnij: 
- Role i obowiązki kluczowych pracowników 
- Plany rekrutacji i szkolenia 
- Metody monitorowania wydajności zespołu 


