
WES Küche Wareneinsatz Speisen    x 100                         

Speisenerlöse

= Verbrauch an Lebensmitteln,  

die für zahlende Gäste aufgewendet werden

WES Frühstück Wareneinsatz Frühstück    x 100                         

Frühstücks-Erlöse

WES Abendessen Wareneinsatz Abendessen    x 100                         

Abendessen-Erlöse

WES Keller Wareneinsatz Getränke    x 100                         

Getränkeerlöse

= Verbrauch an Getränken,  

die für zahlende Gäste aufgewendet werden

WES Bier Wareneinsatz Bier    x 100                         

Bier-Erlöse

WES Wein Wareneinsatz Wein    x 100                         

Wein-Erlöse

WES Spirituosen Wareneinsatz Spirituosen    x 100                         

Spirituosen-Erlöse

WES Alkoholfreie Getränke Wareneinsatz AF-Getränke    x 100                         

AF-Erlöse

WES Kaffee/Tee Wareneinsatz Kaffee & Tee    x 100                         

Kaffee & Tee-Erlöse

WES gesamt Wareneinsatz gesamt    x 100                         

Gesamterlöse

= Summe aus WES Keller und  

WES Küche (zzgl. sonstiger WES)

Personaleinsatz Personalkosten    x 100                         

Gesamterlöse

= Lohnkosten und Lohnnebenkosten für Mitarbeiter  

im Verhältnis zu Gesamterlösen

Umsatz pro Mitarbeiter Gesamerlöse                          

Anzahl Mitarbeiter

= Kennzahl für Produktivität

Umsatz pro Sitzplatz Gesamerlöse                       

Anzahl Sitzplätze

= Kennzahl für Produktivität

Sitzplatzumschlag verkaufte Cover                   

Anzahl Sitzplätze

= Kennzahl für Nachfrage

MA pro Sitzplatz (innen) Anzahl Mitarbeiter                 

Anzahl Sitzplätze

Personalkosten pro MA (Köpfe) Personalkosten gesamt                 

Anzahl Mitarbeiter

Personalkosten pro Sitzpl. (innen) Personalkosten gesamt                 

Anzahl Sitzplätze

Produktivität Service: Abends 

(Gäste pro Mitarbeiter)

Gäste                        

Mitarbeiter

Produktivität Service: Frühstück 

(Gäste pro Mitarbeiter)

Gäste                        

Mitarbeiter

Produktivität Küche: mittags oder 

abends (Gäste pro Mitarbeiter)

Gäste                        

Mitarbeiter

operatives Betriebsergebnis  

(GOP)

Gesamt-Erlöse – Gesamt-Aufwendungen 

= Gross Operating Profit

operatives Betriebsergebnis  

(GOP) in %

GOP                 

Gesamterlöse

Zum Einstieg

Fitness-Check
für die Gastronomie

2019

2019

2019

2019

2019

2019

2019

2019

2020*

2020*

2020*

2020*

2020*

2020*

2020*

2020*

Wareneinsätze

Gastro-Kennzahlen

Mitarbeiterkennzahlen

WES Frühstück  
in % des Frühstück-Umsatzes 

WES Abendessen  
in % des Abendessen-Umsatzes 

WES Bier 

WES Wein 

WES Spirituosen 

WES Alkoholfreie Getränke

WES Kaffee/Tee

TOP

Fine-Dining

Median

Reguläres Retaurant (Halbpension)

Wareneinsatz in % des  

betrieblichen Umsatzes

WES gesamt WES Küche WES Keller

Mitarbeiteraufwand je  

Vollzeitäquivalent in EUR

Mitarbeiter  

je Sitzplatz

Operatives Betriebs- 

ergebnis (GOP) in % des  

betrieblichen Umsatzes

Umsatz je Mitarbeiter 

(Kopf)

Umsatz pro Sitzplatz  

in EUR

Energie in % des  

betrieblichen Umsatzes

Mitarbeiteraufwand in % 

des betrieblichen Umsatzes

*Corona-Jahr: Mit Unterstützung der Coronahilfen konnten die krisenbedingten Schließzeiten  
und Umsatzausfälle weitestgehend aus-geglichen werden, aufgrund deutlich geringerer operativer  
Aufwendungen (variable Kosten wie WES sowie Mitarbeiteraufwendungen) sind statistisch höhere  
GOPs im Vergleich zu 2019 erkennbar. Diese haben allerdings außerordentlichen Charakter und sind  
mit den Vorjahren nicht zu vergleichen, da sämtliche Corona-Unterstützungen korrekterweise nicht  
den operativen Umsätzen zuzuordnen sind.

30 - 35%

27 - 31%

28 - 35%

28 - 32%

28 - 35% 30 - 38% 15 - 25%

28 - 35% 28 - 36% 17 - 26%

30 - 35% 32 - 40% 22 - 27%

19 - 25% 20 - 28% 16 - 22%

24 - 30% 35 - 45% 13 - 20%

20 - 25% 35 - 45% 13 - 20%

19 - 23%

22 - 26%

9 - 15%

Quelle: ÖHT Zahlen – Hotellerie und Prodinger-Benchmarks | Datenbasis 2019 und 2020

Datenbasis: rund 250 ÖHT- und 100 Prodinger-Betriebe (Sitzplätze exkl. Terrassenplätze)

Alle Kennzahlen wurden nach bestem Wissen und Gewissen ausgewertet und aufbereitet, Druckfehler und Irrtümer sind jedoch vorbehalten.  

Überschneidungen zwischen ÖHT- und Prodinger-Betrieben sind nicht ausgeschlossen, aber statistisch vernachlässigbar.

Diese wichtigen Kennzahlen helfen Ihnen beim Einstieg 
oder im täglichen Betrieb. Mit aktuellen Benchmark- 
zahlen kann ich mich vergleichen und feststellen: Wo 
steht mein Betrieb im Vergleich zu anderen? 

Die Österreichische Hotel- und Tourismusbank (ÖHT) hält 
sich genauso wie die Prodinger Beratungsgruppe an den 
Standard STAHR (Standard der Abrechnung für Hotels und 
Restaurants). Dieser basiert auf der Grundlage eines ein-
heitlichen Berichtswesens für Hotels und Restaurants.

28,3 %

36.377

0,13

7.729

17,4 %

69.048

2,0 %

35,2 %

23,6 %

27.064

0,17

6.382

26 %

71.604

2,1 %

29 %

25,3 %

36.294

0,09

5.420

18,6 %

68.762

2,3 %

37,8 %

22,8 %

30.545

0,09

4.846

21,2 %

69.812

2,6 %

36,7 %

23,4 %

0,19

13.056

24,7 %

111.804

1,3 %

18,7 %

0,21

11.764

33,1 %

104.698

1,6 %

21,3 %

0,10

7.785

24,4 %

97.734

1,7 %

20,5 %

0,10

7.978

27,4 %

97.624

2,0 %

bis 100 Sitzplätze

Top Gastronomie / 
Haubenlokal

Restaurant /  
Wirtshaus

Landgasthaus  
gutbürgerlich

Kaffeehäuser
Café-Restaurant

Café / Bar
(Kommunikationsbetriebe)

Kleine Betriebe: Große Betriebe:
ab 101 Sitzplätze

MA pro  
Sitzplatz (innen) 

Personalkosten  
pro MA (Köpfe) 

Personalkosten  
pro Sitzpl. (innen) 

Produktivität Service:  
Abends (Gäste) 

Produktivität Service:  
Frühstück (Gäste) 

Produktivität Küche:  
mittags oder abends 

(Gäste) 

30 - 35

25.000 - 38.000 €

30 - 35

bis 0,5

10 - 15

0,1 - 0,2

20 - 25

4.500 - 7.500 €

25 - 30

15 - 20

System- und Ski- 
Gastronomie (Self-Service)

ø Konsumation / Gast Umsatz / Sitzplatz / Jahr Umsatz / Mitarbeiter / Jahr

Sitzplatzumschlag / Tag

€ 70 - 90 € 14.000 - 17.000 € 90.000 - 110.000

1,0 x / Tag (mittag/abend)

€ 20 - 30 € 4.000 - 6.500 € 60.000 - 70.000

1,5 x / Tag (mittag/abend)

€ 18 - 28 € 2.000 - 4.000

–

–

€ 55.000 - 65.000

1,5 x / Tag (mittag/abend)

€ 15 - 25 € 85.000 - 100.000

€ 6 - 12 € 4.000 - 8.000 € 65.000 - 80.000

6 - 15 x / Tag

€ 6 - 12 € 4.000 - 8.000 € 65.000 - 80.000

6 - 15 x / Tag

Top Gastronomie / 
Haubenlokal

Restaurant /  
Wirtshaus

Landgasthaus  
gutbürgerlich

Kaffeehäuser
Café-Restaurant

Café / Bar
(Kommunikationsbetriebe)

System- und Ski- 
Gastronomie (Self-Service)

Mitarbeiterkosten*1 GOP

35 - 42% 2 - 15%

27 - 32 % 8 - 18%

32 - 38% 10 - 20%

28 - 37% 16 - 26%

36 - 42% 10 - 15%

36 - 42% 12 - 18%

*1 oft ohne Unternehmerlohn (oft Einzelunternehmer)

Top Gastronomie / 
Haubenlokal

Restaurant /  
Wirtshaus

Landgasthaus  
gutbürgerlich

Kaffeehäuser
Café-Restaurant

Café / Bar
(Kommunikationsbetriebe)

System- und Ski- 
Gastronomie (Self-Service)

bis 0,3 

0,3-0,5 

0,5-1 

1-2 

2-4 

4-7 

über 7

95,74%

99,15%

89,03%

83,99%

69,02%

65,13%

66,53%

3,47%

-0,31%

10,02%

14,88%

29,50%

32,55%

28,40%

40,73 Jahre

9,91 Jahre

6,80 Jahre

5,37 Jahre

3,70 Jahre

3,58 Jahre

2,82 Jahre

Fremd- 
kapital- 
quoteJa

h
re

s-
 

u
m

sa
tz

  
in

 M
io

. €
*2 Eigen- 

kapital- 
quote

Schulden- 
tilgungs- 

dauer

*2: Quelle: KMU Forschung Austria, Bilanzdatenbank

Prognose Teuerungsrate  
+ 10-12 % p.a.

Prognose Teuerungsrate  
+ 5-10 % p.a.

Prognose Teuerungsrate  
+ 7-8 % p.a.

https://www.trauner.at/shop/stahr-erfolg-ist-planbar-hotelmanagement-controlling-hotelkennzahlen-kpi-benchmarks

