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浅谈餐饮业的成本管理 
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  [摘要]为了降低餐饮业成本提高效益,本文从材料采购、成本核算、和日常

内部管理三个方面详细论述了如何加强餐饮业的成本管理：第一，成本控制最有

效的方法主要是把成本控制的意识根植于员工的思想中去；第二， 制定严格规

范的采购制度和监督机制，以控制采购成本；第三，利用先进的计算机系统，实

现工业化、标准化的餐饮成本核算体系；第四，应坚持一个原则：要在既定的产

品定位和产品标准的前提下，去控制成本。  
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近年来，随着国内餐饮市场竞争日趋激烈，餐饮企业的高利润时代渐渐已成为过

去。面对这种形势，餐饮企业要通过强化内部管理堵住餐饮企业的各种跑冒滴漏、

控制成本达到降本增效的目的。众所周知，餐饮企业的日常经营消耗主要集中在

菜品的原材料上,那么如何有效地降低原材料的成本和损耗，这就要求企业在采

购、出入库以及成本核算、内部管理方面具有非常严格的流程和制度。  

一、制定严格规范的采购制度和监督机制以控制采购成本     

1、建立原材料采购计划和审批流程  

餐饮部管理人员要根据酒店餐饮的营运特点，制订周期性的原料采购计划，并细

化审批流程。如每日直接进厨房的原料按当天的经营情况和仓库现有储存量，来

制定次日的原料采购量，并由行政总厨把关审核。重要的原料如燕、翅、鲍等要

实行二级控制，要经总厨申报，餐饮总监审核报总经理审批。减少无计划采购。

对于计划外及大件物品，则必须通过呈报总经理批准进行采购。  

      2、 建立严格的采购询价报价体系  

财务部设立专门的物价员，定期对日常消耗的原辅料进行广泛的市场价格咨询，

坚持货比三家的原则，对物资采购的报价进行分析反馈，发现有差异及时督促纠

正。对于每天使用的蔬菜、肉、禽、蛋、水果等原材料，根据市场行情每半个月

公开报价一次，并召开定价例会，定价人员由使用部门负责人、采购员、财务部

经理、物价员、库管人员组成，对供应商所提供物品的质量和价格两方面进行公

开、公平的选择。对新增物资及大宗物资、零星紧急采购的物资，须附有经批准

的采购单才能报帐。  

     3、确立明确的验收标准  

验收控制的目的，是根据酒店自己制定的食品原料质量规格，检验购进原材料，

核对购进原料的价格、数量与报价和订货是否一致，并且将收到的各种原料及时

送至仓库或厨房。因此，验收控制是把握好这个原材料进入厨房和仓库的第一关。

各酒店行政总厨应根据本酒店的菜单，制订适应市场且符合菜肴制作要求的原材

料标准。对于直接进厨房的原材料，每日要求由厨房专门的验收人员、采购验收

人员对数量、质量标准与采购订单与报价进行验收把关。对于质量差、超预订的

原料坚决给予退回，保证流入厨房原料的质量和合理数量。   
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    4、 建立严格的报损报丢制度  

对于高档海鲜酒楼经常遇到的原材料、烟酒的变质、损坏、丢失应该制订严格的

报损报丢制度，并制订合理的报损率，报损由部门主管上报财务库管，按品名、

规格、称斤两填写报损单，报损品种需由采购部经理鉴定分析后，签字报损。报

损单汇总每天报总经理。对于超过规定报损率的要说明原因。  

     5、 严格控制采购物资的库存量  

库存控制的目的是通过科学的库存管理措施，以最低的库存量保证酒店的运

营。 完善定期盘存制度。餐饮部要定期做好二级仓库的盘存。一般每半个月要

进行一次。通过盘存，明确重点控制哪些品种，采用何种控制方法，如暂停进货、

调拨使用、尽快出库使用等，从而减少库存资金占用，加快资金周转，节省成本

开支。严格控制采购物资的库存量。要根据当前的经营情况合理设置库存量的上

下限，每天厨房仓管人员进行盘点控制，并做到原材料先进先出的原则，保证原

料的质量，对于一些由于生意淡季滞销的原料酒水等及时通过前台加大促销，避

免原料到时过期造成浪费。   

    6、 建立严格的出入库及领用制度 

制订严格的库存管理出入库手续，以及各部门原辅料的领用制度，烟酒、鲜活、肉蛋、调料、

杂品等制订不同的领用手续。  
  二、利用先进的计算机系统，实现工业化、标准化的餐饮成本核算体系  
      1、合理制订毛利率  
每个酒楼要根据自身的规格档次以及市场行情合理制订毛利率，并分部门制订毛利率以及上

下浮动比例（比如热菜、凉菜、酒水的毛利率是不一样的），制作菜品成本卡，使成本控制

与厨师奖金挂钩，餐饮企业可以通过成熟的计算机系统实现营业收入的每日见成本，实现成

本分解，进销核对，通过销售的菜品数量计算出主辅助料的理论成本，并自动核减库存量，

期末与库存管理系统提供的实际盘点成本报表进行比较分析。  
      2、 定期进行科学而准确的成本分析  
财务部每月末要召开成本分析会，结合当月的经营收入情况和成本支出以及与以前月度的成

本进行对比分析，分析每一菜品、每一台、每一宴会的成本率，将各单位的成本与实现的收

入进行对比，对于未达到或明显超出毛利率标准的查找分析原因。 并分别规定不同的标准

成本率，对成本率高的项目进行统计分析，并编制成本日报表和成本分析报告书。  
       3、 制定切实可行的成本控制和成本核算制度  
财务部门要根据原材料的价格及粗加工、半成品的出成率、价格等建立档案，规定出各种菜

品原材料的消耗定额，制作出标准成本卡，并要经常地、不定期地对厨房部实际考核定额的

执行情况，检查各菜品、主食的定额成本与实际操作有无差异，有无跑冒漏滴及因保管不善

而发生原材料残损或变质现象，把厨师的奖金与出品业绩和成本控制挂钩，以提高厨师的节

源积极性，  
三、建立全面的经济责任考核制度  
根据餐饮年度的经营考核指标，对部门总监、行政总厨师进行责任考核。同时各项指标分解

到区域和班组，在考核的基础上与经济利益挂钩，做到有奖有罚。   
  成本控制的方法很多，不管是管理书中所提供的，还是自己实践经验中总结的，但是有

一点就是不管用什么方法都必须是人去执行与完成。 因此，我认为成本控制最有效的方法

主要是把成本控制的意识根植于员工的思想中去，管理者能提出许多有效的方法，也能加强

跟进的力度，但是却不能做到事事亲历亲为，总有你看不到的地方，总有你想不到的地方。

因此，让员工理解成本控制与自身利益之间的关系，把成本控制转化为日常工作中的一种潜

意识，只有这样才能更好的解决成本控制。做好餐饮成本控制，应坚持一个  原则：要在既
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定的产品定位和产品标准的前提下，去控制成本。要注重目标市场和酒店的产品定位。  
    综上所述，可以看出，一个优秀的餐饮企业都有一套贯穿于所有部门的成本控制流程和制

度，这里不仅涉及采购、库房、厨房的原材料管理，也涉及到各种部门的日常领货、办公用

品消耗等等方面，用这些去防范餐饮企业日常管理上的漏洞，作为餐饮企业的管理者，只有

管理控制好成本，才能保证利润的最大化，进而有效率地达到经营的目标。  
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