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试读内容 
 

第一章  餐饮企业税收综合知识 

 

第一节  餐饮行业综合知识 

 

一、餐饮业的概念 

    餐饮业,又称饮食业，是专门从事烹饪原料加工、烹制调味、出售餐饮制成

品，并提供消费场所、设备和服务性劳动，以满足饮食就餐顾客需要的行业。 

一般包括各类面向社会服务的宾馆、饭店、酒家、餐馆、饭庄、快餐店、甜

食店、小吃店、冷饮店、西餐厅、酒吧、茶社，以及餐饮排档、摊贩；还包括交

通运输、度假村、游乐场、歌舞娱乐中的餐饮部门等。这些都是商业性餐饮业和

部门，都是以营利为经营目的，并以此获得生存与发展，也是餐饮行业的主体。

从广义上讲，餐饮业还应包括以后勤保障为主要目的的餐饮服务部门。例如，学

校、医院、疗养院、各类社会团体、企事业单位的食堂等。 

 

二、餐饮业的经营性质和职能 

 （一）餐饮业的经营性质 

    餐饮业是从事加工烹制熟食品，为顾客提供就餐场所和设施设备，及时供应

顾客食品并为其提供服务性劳动的经皆性质企业，属于第三产业的范畴。 

    （二）餐饮业的职能 

餐饮业不同于纯商业，也不同于纯工业，具有具有加工生产、商品销售、消

费服务三种职能。 

餐饮业通过自己的厨房，制作出菜品或点心，并将其直接销售给消费者，同

时还要为消费者提供就餐的场所和体贴周到的服务。从餐饮产品的加工制作来看，

它具有生产企业的性质；从餐饮产品的直接销售来看，它具有零售商业企业的性

质；而从销售过程中为消费者提供场所、用具、服务等方面来看，它又具有服务

企业的性质。因此，餐饮企业具有生产、销售和服务三种职能。 

 

三、餐饮行业特点 

    我国餐饮业规模不断扩大，增长势头持续强劲，已成为国民经济的重要组成

部分。餐饮业消费市场十分广阔，生产、销售、服务活动带有明显的地域性和民

族化特征，因受社会文化环境、社区生态环境、季节、自然气候、水文地质条件、

地形交通条件、地理位置等诸多因素的影响而具有强烈的民族性、地域性和较大



的波动性、间歇性。因此，餐饮企业与其他企业相比，具有其独特的行业特点。 

    （一）生产周期短，服务过程与消费过程的统一 

餐饮业餐饮产品从原料到成品的生产周期非常短暂，一份菜品的制作常常只

需几分钟到十几分钟的时间。随着高科技生产设备的不断出现，餐饮企业的生产

正朝着标准化和工业化迈进，以手工为主的传统生产工艺被大大简化。 

    餐饮企业是直接向消费者提供产品和劳务的，必须直接接触消费者，才能达

到经营服务活动的目的。它和工农业产品供应不同，工农业产品要经过流通、分

配环节提供给消费者消费。其生产、销售和消费不在同一时空和地点进行。而对

餐饮业来讲，当顾客进入消费场所之时，企业服务员即要开始提供相应的服务。

顾客点菜，本身就是餐饮企业的一种销售行为。厨房生产人员按照顾客所需要的

品种和质量要求制作菜点，即为生产环节；菜点上餐桌供顾客食用时，即为消费

环节。因此，餐饮业的经营服务活动与消费活动是在同一时间和同一地点进行的，

经营服务过程与消费过程同时发生。这种面对面进行服务与消费的特点，对餐饮

企业在硬件设备、工艺技术、员工素质等诸方面都提出了更高、更直接的要求。 

（二）具有灵活多变的经营方式 

    过去人们用餐只是为了充饥，但是随着经济的发展，“吃”不再仅是为了果

腹，而且还为满足心理、审美等多方面的需求。因此，在餐饮产品质量上有更高

要求。“民以食为天”，“食以味为先”，中国菜讲究“色、香、味、形、养”，以

味为核心。但是天天吃同一种菜肴，会食之无味，人们希望更换口味，追求新鲜

感。在这种情况下，不论何种形式的餐饮，为了迎合消费者的这种需求，都要不

断地推陈出新，在保持经营特色的基础上，开发出新产品、新风味。 

    在用餐方式上也要不断更新。传统的经营方法是顾客进餐厅后，由服务员提

供菜单进行点菜，然后上菜就餐。而现在不少就餐者在餐饮活动中常有一种求异、

求新的心理，不再固守于旧的进餐方式，时时刻刻都在要求进餐方式的变革。如，

现代人的消费观念转变了，不再讲究排场，而是力求简单、自由的就餐方式，同

时在就餐环境氛围上也产生了新的要求，或要求环境清静幽雅、温暖舒适，或要

求环境气氛热烈。在这种情况下，各种方便、快捷的餐厅便应运而生了。如，连

锁餐饮店满足了人们的快捷要求，超市餐饮满足了人们求自由、无拘束的要求，

而外卖式餐厅、休闲式餐厅等则满足了人们求新、求变的心理需求。 

    灵活经营是一种餐饮营销策略，打破一日三餐的传统经营格局，采用灵活多

样的经营方式，广泛吸引客人，扩大餐饮产品销售，其具体经营方式也得到不断

的更新。如，美食节、风味小吃一条街、啤酒节、烧烤吧、乡村绿色餐饮等。随

着人们生活水平的提高、生活节奏的加快、消费观念的更新，餐饮企业不断转变

经营方式，餐饮市场以连锁经营、特色经营、专业经营、配送服务等现代经营方

式快速发展。 

    （三）品种繁多，成本费用构成复杂，不易管理和控制 

餐饮产品的生产是一个多品种、小批量、手工操作性强的生产过程，由于产

供销同步，其成本费用构成十分复杂，泄漏点多。在整个餐饮经营过程中，各种

原材料在采购、储藏、领用等过程中易发生霉烂、变质、丢失等现象；在加工、

切配、烹制、勾兑等过程中易发生损耗、报废、浪费等现象；在销售服务过程中

因菜品、服务质量等因素还可能发生退货、退餐、投诉、诉讼、赔偿等问题，从

而增加了餐饮企业经营管理的难度。 

（四）餐饮业是劳动密集型产业 

根据产业生产要素供给的密集度，产业一般分为劳动密集型、资本密集型和



技术密集型三种。所谓劳动密集型，是指劳动要素在生产要素的投入中所占的份

额比较大。餐饮业是一种单位劳动占用资金或资本较少、技术装备程度相对不高、

容纳劳动力较多的产业。同时，餐饮业要求技术工艺性强，并以单件生产和手工

操作为主，而且餐饮业的切配、烹调技术、面点制作、造型与雕花，各地的名菜、

名点及特色菜点等，都有其独特的技艺与规程。所以，餐饮业多为手工作坊，餐

饮产品多为手工单件制作，要借助于手工操作的技能、技巧来发挥，绝非是机器

所能完成的。因此，在相当一段时间内，餐饮业难以形成统一的现代化生产及管

理。 

    现阶段，餐饮业是比较典型的劳动密集型产业之一，具有投资少、资金周转

快、能吸收较多劳动力就业等特点。这些特点也决定了员工工资费用在餐饮成本

中占有较大的比例。根据国情，我国的劳动力资源和自然资源相当丰富，积极发

展劳动密集型餐饮业，对于促进国民经济发展，创建和谐稳定的社会秩序具有十

分重大的意义。 

（五）具有较强的地域性和民族特色 

    餐饮是人们日常生活中极其重要的内容。餐饮业是在长期的历史发展过程中，

随着人类对餐饮的不断追求而发展起来的。不同国家、地区、民族的地理环境和

生活习惯不同，对餐饮产品在原材料使用、加工方法、烹调技艺和饮食习惯上也

有许多不同。 

    我国地广人多，又是一个多民族国家。各地区、各民族的生活习惯不同，消

费方式各异。因此，形成了地区间、民族间在餐饮和劳务需求上的差别。如，山

西人爱吃酸、云贵川人喜食辣、江南人偏爱甜、东北人偏重咸，等等。同时，餐

饮业产品、劳务的交换活动也不同于一般的商品交换，不存在餐饮品在时空上的

转移，不存在餐饮业产品与劳务在地区间的调拨，而主要是就地服务。这就要求

餐饮经营必须因地制宜，符合当地群众的餐饮需要。因此，餐饮管理的关键在于

突出风味特点，办出经营特色，坚持以产品特色和服务质量取胜。 

    餐饮特色经营，是餐饮产品和服务的创新，是餐饮业竞争力的体现，在经营

中努力创造出经营特色，是餐饮经营的重要目标。什么是特色?就是个性、差异，

就是与众不同。什么是餐饮特色经营?就是在经营过程中采取符合自身情况的、

被消费者认可的、能带来经济效益并具有明显个性特征的设计和做法。餐饮业的

经营特色是餐饮企业经营者对生产力要素中人、财、物、信息、资源在市场中创

造性的组合，是经营能力的综合体现。其主要体现在环境和设施、产品和服务、

餐厅和餐饮、文化和娱乐等方面。餐饮经营者要加大开发力度，不断挖掘、借鉴、

联想、创新，以地方风情、民族特点、绿色餐饮创造特色，并让消费者认知特色、

传播特色，扩大知名度。    

 

四、餐饮业业务范围 

餐饮业一般可分为以下几类： 

    （一）正餐服务 

指提供各种中西式炒菜和主食，并由服务员送餐上桌的餐饮服务。 

（二）快餐服务 

指服务员不送餐上桌，由顾客自己领取食物的一种自我服务的餐饮活动。 

（三）饮料及冷饮服务 

指以提供饮料和冷饮为主的服务。   

（四）其他餐饮服务 



指上述未列明的餐饮服务。 

    

五、餐饮企业生产经营流程 

餐饮企业材料采购、入库、领用管理以及销售管理的一般流程如图 1-1、图

1-2、图 1-3、图 1-4所示。 

（一）材料采购流程 

 

图 1-1 材料采购流程图 

 

（二）材料入库流程 

 

图 1-2 材料入库流程图 

 

（三）材料领用流程 



 
图 1-3 材料领用流程图 



  

（四）产品销售流程 

 

图 1-4 产品销售流程图 

 

 

小资料 

 

筵席 

 

    1.筵席的定义 

    筵席，又叫燕饮、会饮、饮筵、酒筵等，它是人们为社交需要，根据接待规

格和礼仪程序而精心编排的一整套菜点。因此，它又被称为菜点的组合艺术。筵

席是一种高级的饮筵形式，与日常就餐有着明显区别。筵席具有聚餐式、规格化

和社交性的特征，是烹调工艺的集中反映，是饮食文明的表现形式。 

2.筵席的菜点组合 

    筵席是按一定规格、要求、程序安排的综合菜点。其具有一定的格式，如餐

桌的摆设、客人的座次排列都有明确的规定。而且，要求菜点在荤素、干湿、咸

甜、粗细搭配方面合理，制作方法多样。筵席款式丰富多彩，但从其用料上，通

常需要由鲜果、干果、冷菜、大菜、热炒菜、甜菜、点心、饭菜、茶酒等构成。 



    （1）冷菜 

    冷菜习惯上称冷盘，又称冷碟、冷荤、冷盆、冷拼或花碟、独拼、看盘等，

冷盘内容按筵席的等级不同可繁可简。用于筵席上的冷菜，可用什锦拼盘或四个

独盘、四双拼、四三拼，也可采用 1 个花色彩盘，再配上 4 个、6 个或 7～8 个

不等的小围碟；也有的采用对镶冷盘。总之，冷盘的多少和菜品质地的高低都是

按筵席的规格自由变化的，烹制常用热制冷吃和冷制冷吃两种，有卤、熏、拌、

炝、腌、酥、酿、白煮、挂霜、冷冻、烤炸等技法，要求质精形美、小巧玲珑，

其荤素配料 2：1为宜。冷菜烹制，以食用为主，但要求色香味美，可看可吃。 

    （2）大菜 

    大菜即筵席的主菜，亦称“行菜”、“正菜”。它是由整只、整块、整条、整

盘的原料烹制而成，装大盘、大汤盆或大窝浅平盘中上席的菜肴，是筵席的台柱。

依据筵席的规格不同，多为 5～8 道，也有 10 道、20 道乃至较多的道数。一般

由头菜、烤菜或炸菜、二汤、各荤素大菜、座汤组成。用烧、烤、蒸、炸、炖、

焖、扒、熏、汆、脆、溜、熟、炒、叉烧等多种烹制方法制作。头菜即是大菜中

的首菜，常用山珍海味和名蔬佳果配制最好的菜品，率先上席。它要求香酥、爽

脆、鲜嫩、肥美，在质量上超过所有菜品，统帅全席。烤菜或炸菜、二汤紧随头

菜，用料精致珍贵，往往可与头菜媲美。一助兴喝酒，二清口解腻。各大菜紧随

头菜，映衬头菜。座汤上于大菜的末尾，要求质量最好，工艺甚高，或清澈如水，

或浓酽似奶，或肥润，或香鲜。 

    （3）热炒菜 

    热炒菜又叫“行件”，根据筵席高低档次，通常分为四独炒、四双拼炒、四

三镶拼炒。一般要求采用煎炒、爆、熘、炸、烹、塌贴、烩或滑炒、爆炒、干炒

等多种烹调方法制作，现制现食，快速上席。一热三鲜，热炒菜多系“抢火菜”。

尤其四双炒和四三镶拼炒，在手艺上显功夫，一次拼成，干净利落，以色香味美、

鲜香爽口、精细清淡为佳。通过量少精巧的烹制，以达到热炒菜的口味和外形多

样化的要求。 

    （4）甜菜 

    甜菜一般采用蜜汁、拔丝、煸炒、冷冻、煨炖、蒸酿等多种方法烹饪而成，

趁热上席。在夏季也有供冷食。甜菜在筵席中所占的比重较小，一般是一道，最

多 2～3 道。原料多为果蔬，变化可用菌类或肉蛋等，可干可稀。 

    （5）点心 

    点心随大菜、汤品或饭菜入席。咸带咸，甜带甜。可分上，也可齐上。在筵

席中常用糕米团、面、粉、饼、饺、酥、卷、角、片、饭、粥、羹等品种。采用

的种类与成品的粗细取决于筵席规格的高低。 

此外，有的筵席除了上述五组菜点外，较高规格的筵席还有饭菜、果品及茗

菜。 

3.传统筵席概述 

    传统筵席包括国家庆典国筵席、外交请酬国筵、省区庆典嘉筵、婚嫁喜筵、

年节迎宾喜筵、庆祝诞辰喜筵、新房进火喜筵、开业酬宾喜筵、入学升迁喜筵、

奠基剪彩喜筵、庆功洗尘喜筵、接风告别喜筵、丧事酬宾白筵等。 

    按售价分，传统筵席又可分为：普通筵席、中档筵席、高档筵席、特高档筵

席几个层次。筵席的分档没有统一规定，经济发达地区和经济欠发达地区的分档

会不同，就目前经济发达地区划分档次而言，一般按如下筵席售价划分：售价在

400～600 元一席称为普通筵席；售价在 600～2 000元一席称为中档筵席；售价



在 2 000～4 000元一席称为高档筵席；售价在 4 000元以上的称为特高档筵席。 

……（试读结束啦。欢迎购买！“投资到大脑的钱可以给您今后带来更多的钱，早投资

早获益，机遇只钟情于有准备的头脑”。） 

 

 


