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前言

　　改革开放20多年来，我国旅游业获得了蓬勃发展，建立了一大批适应社会主义市场经济的餐饮企
业。
这些餐饮企业的大规模发展，不仅满足了旅游者的需要，而且带动了旅游业乃至国民经济其他部门的
发展。
　　随着我国加入wT0，国内餐饮行业迎来了其他国家餐饮企业的冲击和挑战。
如何在激烈的市场竞争中生存并求得发展，提高餐饮企业的经营管理水平，成为摆在我国餐饮企业管
理人员面前的严峻课题。
　　餐厅经营管理涉及方方面面的知识，《中等职业教育国家规划教材配套教学用书·餐饮成本核算
（烹饪专业）（第2版）》仅就餐饮成本核算方面作一些介绍。
《中等职业教育国家规划教材配套教学用书·餐饮成本核算（烹饪专业）（第2版）》系统地介绍餐
饮成本核算方面的基础知识和基本核算方法，同时补充一些与餐饮成本核算有关的课外知识，扩大学
生知识面，力求体现当前职业教育改革的精神，以培养具备一定管理能力的人才为目标。
　　《中等职业教育国家规划教材配套教学用书·餐饮成本核算（烹饪专业）（第2版）》是在1995年
版本的基础上修订而成的，具体特色体现在：　　1.《中等职业教育国家规划教材配套教学用书·餐
饮成本核算（烹饪专业）（第2版）》以烹饪专业学生为主要授课对象，主要讲授餐饮成本核算的基
础知识，同时兼有部分餐厅经营管理的基础知识。
　　2.《中等职业教育国家规划教材配套教学用书·餐饮成本核算（烹饪专业）（第2版）》并非理论
研讨，而是注重可操作性。
教授时注重多讲“怎样做”，少讲“为什么”。
　　3.《中等职业教育国家规划教材配套教学用书·餐饮成本核算（烹饪专业）（第2版）》突出了“
新”，补充了许多与餐饮成本核算相关的知识。
这部分内容由学生阅读，教师不用讲授。
　　4.考虑到学生知识结构的全面性，《中等职业教育国家规划教材配套教学用书·餐饮成本核算（
烹饪专业）（第2版）》增加了餐厅费用、利润、收入的核算和分析，使学生能依据数据作简单的分
析。
　　《中等职业教育国家规划教材配套教学用书·餐饮成本核算（烹饪专业）（第2版）》共32学时，
具体安排见下表（供参考）。
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内容概要

　　《餐饮成本核算（烹饪专业）》是中等职业教育烹饪专业国家规划教材配套用书，是在1995年版
本的基础上修订而成的。
《餐饮成本核算（烹饪专业）》主要内容包括成本核算的意义、作用和成本管理，成本核算方法，餐
饮成要费用管理，饮食产品的销售价格，成本核算成果分析等。
《餐饮成本核算（烹饪专业）》可作为中等职业学校烹饪专业学生用书，也可作为岗位培训人员参考
用书。
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书籍目录

第一章 成本核算的意义、作用和成本管理第一节 成本核算的意义和作用第二节 成本核算与成本费用
管理第二章 成本核算方法第一节 净料与净料率第二节 主配料的净料成本核算第三节 调味品的成本核
算第四节 饮食产品的成本核算第五节 耗用原材料的成本核算第三章 餐馆成本费用管理第一节 成本费
用控制概述第二节 餐饮成本的日常控制第三节 保本点分析法的运用第四章 饮食产品的销售价格第一
节 饮食产品销售价格的构成第二节 饮食产品销售价格的计算第三节 筵席菜肴的配置与成本核算第四
节 综合毛利率的核算第五章 成本核算成果分析第一节 餐厅营业收入分析第二节 餐厅成本费用分析第
三节 餐厅营业利润分析主要参考书目

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<餐饮成本核算>>

章节摘录

　　变动成本是指随着业务量的变动而成正比例变动的成本。
业务量的增减会引起变动成本的相应增减。
例如，随着饮食产品销售量的增加，制作菜点食品的原材料也随之增加，因此原材料支出就属于变动
成本。
　　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、成本以及利润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，提高企业经济效益。
　　3.可控成本和不可控成本　　可控成本是指短期内可以改变其数额大小的那些成本。
变动成本一般是可控成本。
例如，有关经营管理人员可以改变菜肴的分量或改变制作菜肴的原材料成分，从而改变食品成本。
又如，操作人员具有精湛的技艺和高度的责任心，可以控制原材料、水电、燃料等的耗费，使之降低
或稳定在一个适当的水平上。
对可控成本进行管理是餐饮成本管理的重要方面。
　　不可控成本是指在短期内无法改变的成本，不可控成本一般是固定成本。
例如，按规定提取的福利费、固定资产折旧费等。
这些都是按有关制度规定支出的，都是经营管理人员无法立即改变数额大小的不可控成本。
　　可控成本和不可控成本是相对的。
例如某些旅游饭店的水电消耗，是由全饭店统一计算后，按比例分摊到各个部门，对于具体部门来说
，水电费用是属于不可控成本。
若在单独核算的部门安装上独立的水表和电表，则可以定量计算水电消耗，这时对单独核算的部门来
说，水电费用则不再是不可控成本而变成可控成本了。
总之，要具体情况具体分析，运用科学的方法来研究、分析实际工作所发生的各类成本。
4.单位成本和总成本单位成本是指每个菜点单位所具有的成本。
饮食产品除一些是以千克为单位出售的外，许多菜点都是按“份”、“块”、“个”等单位出售，因
此菜点的单位成本是指“每份”、“每块”、“每个”的成本。
比如，每份菜肴的成本就是单位成本。
　　总成本是指某种、某类、某批或全部菜点成品在某一核算期间内（如1周、1个月等）的成本总额
。
　　精确地计算饮食产品的单位成本和总成本是成本核算的核心。
　　三、成本核算　　所谓成本核算，就是通过记账、算账，对企业在一定时期生产的各种产品的费
用支出进行汇总、分配，从而确定各项产品的成本。
　　由于餐饮业同时执行着生产加工、产品销售和提供服务三种职能，而这种经营特点决定其具有特
定的核算方法。
餐饮成本核算较一般的成本核算特殊。
所谓餐饮成本核算，是指对餐饮企业生产和销售的一定种类和数量的餐饮产品所耗用的原材料进行综
合计算，从而求出某一种类和数量的产品的成本。
　　饮食产品成本与企业产品成本在核算上既有联系又有区别。
饮食产品成本在核算上只以耗用的原材料作为基本要素，并不包括生产和销售过程中的其他费用，即
只计算实际耗用的原材料成本。
而企业产品成本不仅包括原材料成本，而且还包括工资、水电、燃料等费用。
饮食产品成本与企业产品成本存在着上述区别，另一方面又存在密切联系，二者都是为取得收入而发
生的可以用货币衡量的资产耗费。
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