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第 1 章  餐饮企业会计综合知识 

 

 

餐饮企业会计是以货币为主要计量单位，反映和监督餐饮企业经济活动的一

种经济管理工作。在餐饮企业，会计主要反映餐饮企业的财务状况、经营成果和

现金流量，并对餐饮企业经营活动和财务收支进行监督。 

 

 

第一节  餐饮行业知识概述 

 

一、餐饮业的定义 

餐饮业，是指专门从事加工、烹饪和出售制品，并提供消费场所、设备和服

务性劳动，以满足顾客需要的行业。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。 

    我国目前对餐饮业的统计范围，主要是指商业性餐饮服务企业和部门。随着

我国社会主义市场经济的逐步建立和完善，越来越多的事业性餐饮服务部门正在

走向市场。餐饮业的范围和规模将获得迅速扩展。 

宾馆、饭店、酒店、酒家、酒楼、餐馆、食府、美食街、饮食店、快餐店、

招待所、度假村、疗养院、甜品店、面食店、炖品店、馄饨店、饺子店、米粉店、

点心店、卤味店、火锅城、大排档、夜市摊、小炒店、西餐厅、熟食店、民族店、

清真店、火车餐厅、游船餐厅、飞机配送厨房等，统称为餐饮企业。 

 

二、餐饮业的经营性质和职能 

 （一）餐饮业的经营性质 

    从餐饮业的定义可以看出，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陛质企业，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，具有如下三方面工作职能：   

1.生产加工职能 

2.商品销售职能   

3.消费服务职能   

 



三、餐饮业的经营特点 

餐饮业是国民经济领域中的一个发展较快且发展前景看好的行业。它的经营

活动既不同于一般的生产活动，又不同于一般商业企业的买卖活动，具有自己的

特点。 

    （一）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。 

    （二）服务过程与消费过程的统一 

    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。 

（三）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。餐饮行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，饭店业多为手工作

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，在相当一段时期内，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

展劳动密集型的餐饮业，对于促进国民经济发展，创建和谐稳定的社会秩序具有

重大的意义。  

    （四）具有较强的地方特色 

    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。    

扩大餐饮特色影响的主要途径，一是向消费者宣传；二是消费者认知后相互

传播；三是利用新闻媒介宣传。 

    （五）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。 

    以上餐饮业的这些基本特点与其成本构成有着密切的关系，换句话说，正是

这些特点，导致了餐饮业的成本构成与其他行业成本构成之间的差异。 

  

四、餐饮业经营资金的周转 

    餐饮业经营资金周转的示意图如图 1-1 所示。 



 

图 1-1  餐饮业经营资金周转示意图 

     

    在图 1-1中，以资金为出发点，经由购置原料、储存保管、加工制作、产品

销售等环节，最终又归宿于资金，开始新一轮的周转。通过资金周转示意图，我

们可以得出结论：资金周转快，如能赢利赚钱，经营业绩就会显著。仓库存放物

资多且时间久，即资金积压、货物滞销，这是餐饮业最忌讳的，最好做到供需平

衡，日清月结。 

 

 

……（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”。） 

 

 


