
 

 

 

 

 

 

餐饮企业成本 

应该这样管理 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

因为专业、原创和权威，所以更好！ 

 

中华第一财税网(又名"智董网")，全球最大的中文财税（税务）网站 

  



讲义提纲 

 

第 1 讲  餐饮企业成本管理综述 

  第一节  餐饮行业综合知识 

  第二节  成本及管理方面基础知识 

第 2 讲  餐饮企业成本费用控制 

  第一节  餐饮企业成本费用控制综述 

  第二节  餐饮企业成本费用控制细述 

    2-2-1  餐饮企业按环节成本费用控制 

    2-2-2  餐饮企业按项目成本费用控制 

第 3 讲  餐饮企业薪酬福利管理 

  第一节  餐饮企业薪酬福利的财会管理 

  第二节  餐饮企业职工薪酬的财会管理 

  第三节  餐饮企业年金基金的财会管理 

  第四节  餐饮企业股份支付的财会管理 

第 4 讲  餐饮企业期间费用管理 

  第一节  餐饮企业费用的财会管理制度 

  第二节  餐饮企业业务费用的财会管理 

  第三节  餐饮企业财务费用的财会处理 

  第四节  餐饮企业管理费用的财会处理 

  第五节  餐饮企业对个人和单位支付费用的财会控制 

第 5 讲  餐饮企业战略成本管理 

  第一节  餐饮企业战略成本管理综述 

  第二节  餐饮企业战略价值链分析 

    5-2-1  餐饮企业战略价值链分析综述 

    5-2-2  餐饮行业价值链分析 

    5-2-3  餐饮企业竞争对手价值链分析 

    5-2-4  餐饮企业内部价值链分析 

  第三节  餐饮企业战略定位 



  第四节  餐饮企业战略成本动因 

    5-4-1  餐饮企业成本动因综述 

    5-4-2  餐饮企业战术成本动因 

    5-4-3  餐饮企业战略成本动因 

    5-4-3-1  餐饮企业战略成本动因综述 

    5-4-3-2  餐饮企业结构性成本动因 

    5-4-3-3  餐饮企业执行性成本动因 

第 6 讲  餐饮企业目标成本管理 

  第一节  餐饮企业目标成本管理综述 

  第二节  餐饮企业目标成本管理流程 

第 7 讲  餐饮企业变动成本管理 

  第一节  餐饮企业成本性态 

  第二节  餐饮企业贡献毛益 

  第三节  餐饮企业变动成本法 

  第四节  餐饮企业本量利分析 

第 8 讲  餐饮企业成本预测与决策 

  第一节  餐饮企业成本预测 

  第二节  餐饮企业成本决策 

第 9 讲  餐饮企业成本费用分析 

  第一节  餐饮企业成本费用分析概述 

  第二节  餐饮企业劳务提供（产品制造）成本分析 

  第三节  餐饮企业期间费用分析 

第 10 讲  餐饮企业税务成本管理 

  第一节  餐饮企业税务成本综述 

  第二节  餐饮企业纳税申报 

    10-2-1  餐饮企业营业税报表 

    10-2-2  餐饮企业所得税报表 

    10-2-3  餐饮企业城镇土地使用税报表 

    10-2-4  餐饮企业城市维护建设税报表 



10-2-5  餐饮企业土地增值税报表 

10-2-6  餐饮企业房产税报表 

10-2-7  餐饮企业车船税报表 

    10-2-8  餐饮企业车辆购置税报表 

    10-2-9  餐饮企业印花税报表 

    10-2-10  餐饮企业契税报表 

  第三节  餐饮企业税务成本核算 

    10-3-1  餐饮企业营业税核算 

    10-3-2  餐饮企业所得税核算 

    10-3-3  餐饮企业城镇土地使用税核算 

    10-3-4  餐饮企业城市维护建设税核算 

    10-3-5  餐饮企业土地增值税核算 

    10-3-6  餐饮企业税核算 

    10-3-7  餐饮企业核算 

    10-3-8  餐饮企业印花税核算 

    10-3-9  餐饮企业车辆购置税核算 

    10-3-10  餐饮企业契税核算 

第 11 讲  餐饮企业成本费用会计 

  第一节  餐饮企业成本费用会计概述 

  第二节  餐饮企业主配料成本核算 

11-2-1  主配料成本核算概述 

11-2-2  烹饪生净料的成本核算 

11-2-3  烹饪半制品的成本核算 

11-2-4  烹饪熟净料的成本核算 

  第三节  餐饮企业调料成本核算 

  第四节  餐饮企业燃料成本核算 

  第五节  餐饮企业产品成本核算 

  第六节  餐饮筵席成本核算 

  第七节  餐饮企业期间费用核算 

  



第二节  成本及管理方面基础知识 

 

     

    随着我国餐饮业的迅速发展，餐饮市场的竞争日趋激烈，加上餐饮消费者对

餐饮业需求质量的逐步提高，餐饮企业的生存与发展面临着严峻的挑战。要想在

如此激烈地竞争中获得生存，并能寻求很好地发展机会，除了在经营创新、营销

方式等上面下工夫外。更重要的还在于把餐饮生产成本及其他各项成本降低到一

个最理想的水平，以优质低价来赢得客人。从而提高企业的经济效益，增强企业

的竞争能力。 

 

一、餐饮业成本的概念 

餐饮业成本，是指餐饮企业在一定时期内的生产经营过程中，所发生的费用

支出的总和，即餐饮营业额减去利润的所有支出，是企业在生产经营过程中耗费

的全部物化劳动和活劳动的货币形式。它包括企业的营业成本、营业费用和企业

管理费用。 

餐饮业成本概括起来主要有以下几项（见表 1-1）： 

    

  表 1-1 

餐 饮 业

成本 

原材料（包括餐饮产品、材料）； 

员工的工资费用（包括基本工资、附加工资、奖金津贴）；     

水电费； 

燃料费；     

物料用品；     

低值易耗品摊销； 

商品进价和流通费用；     

租赁费； 

折旧及摊销费；     

员工福利； 

企业管理费（包括办证、接待、广告宣传费等）；     

维修费； 

零星购置； 

其他费用支出（包括餐具破损费用，清洁、洗涤费用，办公用品费，银行贷款

利息，电话费，差旅费等）。 

  

小资料 

餐饮企业主要成本 

 

在任何一个饭店里，主要成本（如，原材料成本、人工成本等）在餐饮成本

中所占比例都很高。可以说，主要成本的水平很大程度上决定了餐饮管理能否实



现财务目标。因此，应特别重视主要成本的管理和控制。下面简单介绍这两项成

本。 

    （一）原材料成本 

    原材料成本，是指餐饮生产经营活动中餐饮产品和饮料产品的销售成本。原

材料成本占餐饮成本中的比例最高，占餐饮收入的比重最大，是餐饮部门的主要

支出。一般情况下，餐饮原料的成本率高于饮料原料的成本率；普通餐饮的成本

率高于宴会原料成本率；国内饭店餐饮原料的成本率高于外国行业的成本率。据

测算，我国餐饮原料（餐饮产品、饮料）的平均成本率在 45%左右。 

    （二）人工成本 

    人工成本，是指在餐饮生产经营活动中耗费的活劳动的货币表现形式，主要

包括工资、福利费、劳保、服装费和员工用餐费用。人工成本率仅次于餐饮产品

饮料的成本率，因而，也是餐饮成本中的重要支出。目前，国内餐饮业中人工成

本占营业额的 20%左右。 

    为了更直观地说明原料成本和人工成本在餐饮总成本中的比重，以下列举一

个餐饮企业所消耗的各种成本要素的比重，以供参考（见表 1-2）。 

 

表 1-2                         成本比例参考表 

费  用 比重（%） 

原材料（餐饮产品、材料） 45 

燃料 1 

物料用品 1～3 

低值易耗品 5 

工资（基本工资、附加工资、奖金津贴） 15～25 

福利 3.5 

水电费 2 

企业管理费 1 

其他支出费用 5 

合计 78.5～90.5 

 

正因为企业经营中的所有耗费都是广义的成本，所以人们常常将成本和费用

视作同义词。一般来说，凡在生产经营过程中发生的各项直接支出，均列入营业

成本，而在生产经营过程中发生的各项间接费用，则列入期间费用（包括经营费

用、管理费用和财务费用）。 
 

二、餐饮成本的特点 

    餐饮成本具有以下特点： 

    （一）变动成本比重大 

    餐饮部门的成本费用中，除餐饮产品饮料外，在营业费用中还有物料消耗等

一部分变动成本。这些成本和费用随销售数量的增加而成正比增加。这个特点意

味着餐饮价格折扣的幅度不能像客户价格那么大。 



    （二）可控制成本比重大 

    除营业成本中的折旧、大修理费、维修费等不可控制的费用外，其他大部分

费用成本以及餐饮原料成本，都是餐饮管理人员能够控制的费用。这些成本发生

额的多少直接与管理人员对成本控制的好坏相关，并且这些成本和费用占营业收

入的很大比例。 

    （三）成本泄漏点 

    成本泄漏点，是指餐饮经营活动过程中可能造成成本流失的环节。餐饮成本

的大小受经营管理的影响很大。在菜单计划→采购→验收→贮存→发料→加工切

配→烹调→餐饮服务→餐饮推销→销售控制→成本核算等各环节中，都存在着成

本泄漏的机会，即都可能成为成本泄漏点。其具体表现为： 

    1.菜单计划和菜品的定价，影响顾客对菜品的选择，决定菜品的成本率。 

    2.对餐饮产品饮料的采购、验收控制不严，或采购价格过高、数量过多，会

造成浪费，数量不足则影响销售。 

3.采购原料不能如数入库，采购原材料质量不好都会导致成本提高。     

4.贮存和发料控制不佳，会引起原料变质或被盗造成损失。 

    5.对加工和烹调控制不好会影响餐饮产品的质量，还会加大餐饮产品饮料的

折损和流失量，对加工和烹调的数量计划不好也会造成浪费。 

    6.餐饮服务不仅关系顾客的满意程度，也会影响顾客对高价菜的挑选从而影

响成本率。餐饮推销的好坏不仅影响收入，也影响成本率，例如加强宴会上饮料

的推销会降低成本率。 

7.销售控制不严，销售餐饮产品的数量与标准收入不符，使成本比例增大。     

8.企业若不加强成本的核算和分析，就会放松对各个环节的成本控制。对上

述任何一个环节控制不严，都会产生成本泄漏，导致成本率增高。 
 

三、餐饮成本的分类 

餐饮成本与其他成本一样，可以按多种标准进行分类。餐饮成本分类的目的

在于根据不同成本采取不同的控制策略。餐饮产品成本根据其考虑问题的角度不

同，分类方法也不同。其主要有以下几种不同的方法： 

    （一）按是否与业务量有关，划分为固定成本和变动成本 

1.固定成本 

是指不随业务量（产量、销售量或销售额）的变动而变动的那些成本。如，

固定资产折旧费，在一定时期内按财务制度规定所提取的折旧费的大小，是不随

业务量的变动而变化的。 

2.变动成本 

是指在一定时期和一定经营条件下，随着业务量的变动而变化的那些成本。

例如，原料成本、水电能源等，会随着餐饮菜点的生产和销售的增加而增加。因

此，原材料成本和水电能源支出是属于变动成本。 

    此类划分主要是为损益分析和成本控制提供理论论据。高层管理以固定成本

控制为主；中低层管理以变动成本控制为主，尽量降低成本费用。在划分固定成

本和变动成本后，就可利用数学方法分析业务量、成本及利润（简称量本利）三

者之间的盈亏平衡关系，对成本费用进行分析，加强对成本的控制和管理，提高

企业的经济效益。 



    （二）按成本可控程度，划分为可控成本和不可控成本 

1.可控成本 

是指在餐饮管理中基层和部门通过自身的努力所能控制的成本。即，在短期

内可以改变其数额大小的那些成本。一般而论变动成本属于可控成本。管理人员

若变换每份菜的份额，或在原料油的采购、验收、贮存、生产等环节加强控制，

则餐饮产品成本也会发生变化。某些固定成本也是可控成本。如，广告和推销费

用、大修理费、管理费等。又如，有关操作人员通过个人精湛的技艺和工作责任

心，可节约原料、物料消耗品和水电能源等耗费，使其降低或控制在一定的成本

水平上。对可控成本的管理是餐饮成本控制的重要方面。 

2.不可控成本 

是指基层和部门人员通过努力也难于控制，只有高层管理才能掌握的那些成

本。固定成本一般是不可控成本。例如，租金、维修费、保险费、固定资产折旧

费及按规定提取的福利费等。这些均是按有关制度规定支出的，都是经营管理人

员无法通过努力来改变其数额大小的，因此，属于不可控成本。 

    此两类成本主要是为成本控制的分工和重点掌握提供论据。基层部门以可控

成本控制为主，高中层则以不可控成本控制为主。 

    （三）按与产品形成的关系，划分为直接成本和间接成本 

1.直接成本 

是指在产品生产过程中直接耗用而加入到成本中去的那些成本。其主要包括

原料成本、酒水成本和商品成本三部分。如，餐厅烹制菜肴和制作点心所需的各

种原材料费，包括主料、配料、调料等就属于直接成本。 

2.间接成本 

指那些不属于产品成本的直接支出，而必须用其他方法分摊的各项耗费。如，

工资、水电费、燃料费、修理费、固定资产折旧、销售费用等。     

此类划分的作用，在于为部门和全企业成本核算提供理论依据。部门以直接

成本核算为主，全企业以间接成本核算为主。 

    （四）按成本计算的对象，划分为总成本和单位成本 

1.总成本 

是指一定时期某种、某类、某批或全部菜点成品的成本总额。     

2.单位成本 

是指单个产品的生产耗费称为单位产品成本。 

    例如，制作色拉，批量为 10 份，10 份色拉的总成本为 35 元，则每份色拉

的成本为 3.5元。餐饮业计算成本的对象，是单件餐饮品，所以，通常所说餐饮

业的产品成本，是指餐饮单位产品的成本。 

精确计算餐饮产品的单位成本和总成本是成本核算的核心。  

 

四、餐饮产品成本 

（一）餐饮产品成本的构成 

根据餐饮业的经营性质，餐饮业成本应由生产、销售和服务三种成本构成。

但是由于餐饮业的经营特点是产、销、服务统一在一个企业里实现，除原材料成

本外，其他（如，职工工资、经营费用、管理费用等）成本就很难分清用于哪个

环节，故难以分别核算，习惯上只计算其生产成本部分，只以原材料作为餐饮产



品成本要素，而不包括生产过程中的其他投入。原材料以外的其他各种投入，均

另立项目，列在餐饮企业的经营管理费用中计算。    

企业在经营过程中发生的各项直接支出，计入营业成本，包括企业餐饮部和

餐馆耗用的餐饮产品、饮料的原材料主料、配料和调料成本。在具体实施过程中，

餐饮原材料成本应包括构成餐饮品的主料、配料、调料成本，同时还应包括这些

原材料的合理损耗；在加工制作过程中包括菜点的用料，也应视同配料列入成本；

在外地采购原料的运输费用和在外单位仓库储存原料的保管费、冷藏费亦应列入

成本。   

（二）餐饮产品成本的要素 

    餐饮业用以烹制餐饮产品的原料，有粮、油，以及鱼、畜、禽、蛋、乳、蔬、

果、山珍、海味、干货等。根据其在餐饮品构成中的不同作用，大致可以划分为

三大类：即主料、配料（也称辅料）和调料（也称调味品）。这三类原材料构成

了餐饮产品的成本，是核算餐饮产品成本的基础，是餐饮产品成本构成的三要素。 

    1.主料 

    主料，是指制成各种餐饮产品的主要原料，是餐饮产品的主体，通常以米、

面、鸡、鸭、鱼、肉、蛋、山珍、海鲜、干货等为主，也有以水果、蔬菜、豆制

品等作为菜肴主料的。一般来说，主料的单位价值较高、耗用量较多，故所占成

本的比重也较大（70%以上）。主料成本是构成餐饮产品成本的主体。 

    2.配料 

    配料，也称为辅料，是指制成各种餐饮产品的辅助材料。在各式菜肴、羹汤

中充作配料的，以各种蔬菜的根、茎、叶、花、果为主，以鱼、肉、蛋、禽等次

之，耗用量少于主料，单位价值也大都低于主料。 

    3.调料 

    调料，也称为调味品，是指制成各种口味产品的调味用料（如，油、盐、酱、

醋、胡椒、味精等），主要起到味的综合或调节作用。调料在各种餐饮单位产品

中耗用量比较少，所占的成本也比较低，但随着新调料的不断推出，一些餐饮产

品调料成本所占的比重也有不断上升的趋势。 

    主料和配料是构成餐饮产品的主体。主料、配料成本，是餐饮产品成本的主

要组成部分，核算餐饮产品的成本，首先要对主料、配料进行成本核算。调料在

餐饮产品中的用量比主料、配料少，但调料的成本也是餐饮产品成本的重要组成

部分。因此，我们在进行餐饮产品成本核算时，一定要认真细致，不管是主料、

配料还是调料，都不能遗漏。 

……（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”。） 

 

 


