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 一、本钱控制的重要性

n 人们越来越意识到企业管理已经到了不抓
不行的时候。据调查:我国2000家亏损国
有企业中,政策性亏损占整个亏损企业的
9.9 %，客观原因亏损占9.2%，因经营管
理不善造成的亏损占80.9 %。

n 当务之急是要充分发挥财务本钱管理的核
心地位作用。
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重经营轻管理的思想要不得

n 一手抓营销,一手抓内部管理,二手都要硬!

n 长久以来在酒店管理中,片面追求销售量增长,但
酒店的实际回报往往没有与销售量同步增长，更
严重的是有时候还会出现亏损的现象。

n 前台经理主管领班们十分关心经营责任奖金的多
少，因为在他们的观念中，销售量越大，个人的
收入就会越多，而没有站在整个大局的立场上考
虑酒店的总体收益。
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 某酒店2024/2024同期营

收与本钱比照

一月 二月 三月

收入 2005 824.44 907.97 856

2006 854.69 860.9 887.06

增长率 3.67% -5.18% 3.63%

成本 2005 260.29 291.64 258.65

2006 285.87 271.89 259.37

增长率 9.82% -6.77% 0.28%

毛利率 2005 68.43% 67.95% 69.78%

2006 66.55% 68.42% 70.76%

增减 -1.88 0.47 0.98
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某酒店2024第一季度本钱与收入构成

3/16/2024 5



餐饮本钱控制的重要性不言而喻

n 餐饮本钱控制的好坏直接关系到产品的规格质量和售价

n 餐饮本钱控制有利于满足客人的需要并维护客人的利益

n 餐饮本钱控制直接关系到餐厅乃至整个酒店的收入和利润

n 有效的本钱控制可以全面提升餐厅的经营管理水平
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二、餐饮本钱含义

n 从经济学的角度上讲，本钱具有多种含义。餐饮本钱既是按菜品
作为对象聚集的各项费用支出，又是餐饮部投资消耗补偿的最低
限额，也是计算餐饮利润时必须从销售收入扣除的局部。不管对
餐饮本钱这一概念如何理解，通过本钱核算，重视对烹饪制作和
销售过程中的费用计算和监督，对于酒店提高经济效益具有重要
的意义。一般而言，餐饮本钱是指餐饮部在烹制销售活动中所使
用的各种生产要素的价格。从生产要素所有者来看，酒店必须得
到的要素补偿 , 也叫做费用。生产要素包括物化劳动、活劳动、
土地、资本和经营者才能。所以广义本钱包括材料、折旧、工资、
地租、利息和经营者才能的报酬。从这个意义上讲，餐饮本钱是
酒店为了制作菜肴食物和提供效劳而获得生产要素时必须付出的
代价或费用支出。
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短期与长期、固定本钱与可变本钱 

n     为了一般地考察本钱变动的规律，我们把生产过程分为长期和短期两种，
这里所说的“短期〞、“长期〞，不是指一个具体的时间跨度，而是指能否
使餐饮部调整其全部生产要素所需要的时间长度。短期是指餐饮部不能根据
其所要到达的销量来调整其全部生产要素的时期，长期是指餐饮部可以根据
其所要到达的销量来调整其全部生产要素的时期。

n     在短期中，餐饮部不能根据所要到达的销量来调整其全部生产要素，其
中不能在短期内调整的生产要素的费用，称为固定本钱〔fixed cost，简写
为FC〕。如厂房和设备的折旧、管理人员的工资等。固定本钱不随销量的变
动而变动。在短期内可以调整的生产要素的费用，如原材料、燃料的支出和
员工工资，称为可变本钱〔 variable cost 简写为 VC 〕。变动本钱随销量的
变动而变动。总本钱〔 total cost 简写为 TC 〕等于固定本钱与变动本钱的
总和。

n        在长期中，餐饮部可以根据其所要到达的销量来调整其全部生产要
素，因此一切本钱都是可变的，不存在固定本钱和可变本钱的区别。
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三、餐饮本钱管理控制的目
标

n 在保证菜肴食物品质和优质效劳的前提下控制本钱在同行业同类酒店
中处于领先

n 通过本钱领先取得竞争优势

n 绝对不是采取偷工减料、冒牌顶替、以次充好或粗制滥造〔投诉拒付
〕

n         (某五星酒店在接待一次生日宴会中因制作的鱼翅汤份量缺乏遭客
人拒付13000元)

n 以"零缺陷"的形式防止几乎所有的维修本钱和因产品不合格带来的其它
本钱。3/16/2024 9



防止二个误区

n 一是酒店餐饮本钱越低越好。在酒店餐饮本钱管理中，
许多人往往存在一种误解，认为控制本钱，就是减少本
钱支出的绝对额和降低本钱率，其实这是对酒店餐饮本
钱控制的片面理解。为保证酒店〔特别是高星级酒店〕
餐饮产品质量和酒店效劳质量，餐饮本钱要有一个合理
的水平，不能为控制本钱而降低产品质量，损害消费者
利益，最终使酒店失去信誉和市场。

n 二是认为酒店餐饮是高档消费场所，高价格、高毛利表
达了酒店的档次。其实这也是一种误解，酒店餐饮的高
档次，主要表达在她为客人提供的优质效劳和各种菜肴
食物的质量方面，而不是表达在价格方面。     
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四、餐饮本钱管理控制的内
容

n 食品原材料进货本钱及储存本钱的控制

n 饮食制品的生产本钱控制

n 烟酒饮料的进货本钱控制

n 棉织品、餐具本钱的控制

n 厨房设备本钱的控制
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决策本钱的控制不容无视

n 决策是有本钱的，这一点容易被人无视。例如一个正确的决策为
企业盈利100万元，如果失去了机遇，没有作出及时的决策，这
个决策本钱就是100万元；如果作出了一个错误的决策，不仅没
有赚到100万元，反而亏损了100万元，那么，这个错误的决策本
钱就是200万元。因此，决策也必须讲本钱控制。餐饮管理也有

一个决策的问题，准备出什么样的菜肴，原材料的选购，供给商
的选择等都是决策问题。

n 决策失误，是最大的本钱失控。
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 餐饮效劳的品质是酒店的生命

n 餐饮品质间接影响餐饮本钱

n 餐饮品质好,顾客满意度和忠诚度高,就说明酒店付出本钱是合算的,
生产要素得到有效的利用,反之,餐饮品质低劣,顾客不满意,投诉多,
那么会导致无谓的浪费,使酒店遭受损失,本钱上升。

n 光靠某一个部门，某一个人来抓好效劳质量的做法是不现实的。“
一提醒、二处分、三培训〞的质量管理体系也应该成为整个酒店全
员参与的总体行为，从酒店总经理到部门负责人到基层管理员都应
是酒店制度的忠诚保卫者，是酒店制度的检查落实者，尤其是基层
管理员参与一线效劳，更应成为员工错误行为的纠正者。基层管理
员要善于发现、敢于纠正员工的错误行为，使质量检查工作不是停
留在对质量的“治标〞外表上，而是标本兼治，从根本上狠抓质量
管理。
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五、餐饮本钱管理控制的传统
方法 

1、预算控制法

2、制度控制法

3、主要消耗指标控制法

4、标准本钱控制法
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预算控制法

n 预算控制法是以预算指标作为经营支出限额
目标，以分工程分阶段的预算数据来实施本
钱费用的控制。把每个月实际发生的各项本
钱费用与预算数进行比照，在接待业务不变
的情况下，要求本钱不超过预算。     

n    1、固定预算fixed budget 

n    2、弹性预算static budget

n    3、零基预算〔Zero Base Budget，简称
“ZBB〞〕是起源于美国的一种预算编制方法。

n    4、滚动预算〔Rolling budget)又称永
续预算(perpetual budget)，3/16/2024 15



 零基预算
n 不受过去预算收支实际情况的约束，从实际出发
评价各项劳务活动的重要程度，完全按预算期的
经营目标和管理目标重新考虑每项预算支出的必
要性及数额，并依次确定现有资金的分配数额。

n 编制程序：

n 1、由酒店提出总体目标，然后各有关部门根据酒
店的总目标和责任目标，对每一项经济业务具体
说明其性质、目的及开支数额；

n 2、酒店成立预算审核小组，按本钱效益原那么逐
项审核各项支出的必要性，然后用比照法权衡每
项工作的轻重缓急，并结合资金多少分成等级，
排列顺序；

n 3、根据酒店预算期内获得收入和筹资能力，落实
各项预算。
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零基预算的优缺点

n 〔1〕有助于压缩开支；
n 〔2〕可以控制和监督酒店的各项收支，
同时监督酒店的各项业务活动；

n 〔3〕能管好用好资金，重要工程优先安
排资金，不必要的工程分文不给，为酒店
充分利用好每一块钱提供良好的根底。

n 缺点：编制预算的工作量比较大。
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制度控制法

n 是利用酒店内部各项本钱费用管理制度
来实施监督控制的方法。如费用报销的
审批制度、考勤制度、设施设备维修保
养制度、各种材料物资的采购验收保管
领发制度、奖罚鼓励制度。
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主要消耗指标控制法

n 确定几项对餐饮本钱上下起决定性影响的消耗指
标，实施重点监控，以确保本钱预算方案的顺利
完成。

n 控制主要消耗指标关键在于规定这些指标的定额，
可以制定饮食制品的原材料消耗定额、物料消耗
定额、能源消耗定额、费用开支限额。

n 定额本身应切实行，一经确定后应严格执行。
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标准本钱控制法

n 酒店在正常经营条件下以标准消耗量和标准价
格计算出的各种饮食制品的标准本钱，以此作
为控制实际本钱的参照依据。

n 进行差异分析：实际本钱低于标准本钱时说明
本钱费用得到有效控制并总结经验加以推广；
反之应进一步查明本钱费用超支的具体原因，
结合奖罚制度，促使部门和员工努力将实际本
钱控制在标准本钱范围之内。
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六、饮食制品本钱的控制

n 饮食制品本钱是指凝结在制品
中的物化劳动和活劳动的货币
表现，而目前国内酒店的餐饮
本钱只计算原材料本钱，其他
物料、水电气费及人工本钱都
作为营业费用处理。

n 饮食制品的本钱包括：主料本
钱、配料本钱和调味品本钱。
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〔一〕进货本钱控制

n 编制原材料采购方案，严格执行审批流程；

n 建立严格的采购询价报价体系；

n 建立严格的采购验货制度；

n 建立严格的报损报丢制度；

n 严格控制采购物资的库存量；

n 建立严格的出入库及领用制度
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请购单

                                 请购单
                              年    月    日                    NO:
    要求进货时间:                                  部门:

      审核:                                            请购人:

原料名称 数量 质量要求 参考价格
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验收单

3/16/2024 24



盘存表
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餐饮原材料盘亏比例1%合理吗？

n 例如：某餐饮冷冻库上月结存金额459000元，本月购入
原料为1200000元，本月发货金额为1250000元，月末
盘存余额为400000元，那么该仓库当月的误差率计算如
下：

n 账存数=459000+1200000-1250000=409000〔元〕
n 盘亏〔盈〕数=实存数-账存数=400000-409000=-9000元
n 误差率=〔-9000/1250000〕*100%= -0.72%
n 即误差率为0.72%，在1%内，因此被认为是可接受的损
耗。在查明原因后，其误差金额应在当月由财会人员作
账面调整。〔〕
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〔二〕饮食制品加工过程的本钱控制

n标准本钱及售价确实定

n粗加工的本钱控制

n切配过程的本钱控制

n烹饪过程的本钱控制
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标准本钱及售价确实定

n 根据饮食制品的质量要求和配料用量标准，事先制定
食〔菜〕谱分量，一是预防短斤缺量；二是减少加工
过程中的损耗浪费，有效控制本钱。

n 〔1〕根据加工过程中的损耗确定净料价格。

n       净料价格=毛料价格/净料率

n 〔2〕制定标准食〔菜〕谱和标准份量。

n     即“饮食制品原材料耗用配料定额本钱计算单〞

n 〔3〕确定销售价格。根据不同的毛利率分别测算出
销售价格：总本钱/〔1-毛利率〕
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标准菜谱配方

菜名:凤尾河虾仁 份数:1
每份本钱:33.63元          预计售价:70元         编号: 
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粗加工的本钱控制

n 粗加工过程中的本钱控制在于科学准确地测定各种
原料的净料率，为提高原料的净料率，就必须做到：

n   〔1〕粗加工时，严格按照规定的操作程序和要

求进行加工，到达并保持应有的净料率；

n   〔2〕对本钱较高的原料，应先由经验丰富的厨

师进行试验，提出最正确加工方法；

n   〔3〕对粗加工过程中剔除的局部〔如肉骨〕应

尽量回收，提高原材料的利用率，做到物尽其用
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