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前言

国家“十二五规划”提出：“把推动服务业大发展作为产业结构优化升级的战略重点，营造有利于服
务业发展的政策和体制环境，拓展新领域，发展新业态，培育新热点，推进服务业规模化、品牌化、
网络化经营，不断提高服务业比重和水平。
” 民以食为天，尤其是我国这样一个人口大国，餐饮消费在日常消费中占很大比例。
随着人们生活水平的不断提高，到餐馆吃饭对大众来讲已经是很普遍的事，再加上餐馆投资小、门槛
低，所以我国大大小小的餐馆据不完全统计有700万～800万家，从业人员更是难以计数。
那么，如何在为数众多的餐饮企业中脱颖而出，达到盈利的目的，就要看你所经营的餐馆服务如何、
菜品如何、怎样进行品牌营销、如何进行成本核算与控制等。
只有在这些方面全面进攻、深入研究并付诸实践，才有可能使你的餐馆长期立于不败之地。
 基于此，我们针对目前的市场状况，组织编写了“餐饮企业经营管理工具箱”丛书，目前包括《餐饮
服务与管理一本通》、《餐饮品牌营销一本通》、《餐饮成本核算与控制一本通》，以期为餐饮业经
营者和从业人员提供一些指导。
 ○《餐饮服务与管理一本通》主要从对客优质服务管理、餐饮早会管理、餐饮全程营销管理、餐饮收
入费用管理、餐饮支出费用管理、餐饮食材管理、餐饮安全卫生管理各个角度进行论述。
 ○《餐饮品牌营销一本通》主要从认识餐饮品牌营销、餐饮品牌广告营销、餐饮品牌假日营销、餐饮
品牌网络营销、餐饮品牌菜单营销、餐饮品牌服务营销、餐饮品牌文化营销、主题餐厅品牌营销、餐
饮品牌连锁扩张、餐饮品牌维系保护全方位对餐饮品牌营销进行讲述。
 ○《餐饮成本核算与控制一本通》主要包括上中下三篇，其中，上篇餐饮成本核算介绍餐饮成本核算
基础知识及其核算方法，中篇以餐饮食品成本控制为核心，分别介绍餐饮食品生产前、生产中、生产
后三个阶段的成本控制，下篇餐饮其他成本控制主要介绍餐饮酒水成本控制及其他支出费用的控制。
 本丛书更加实用、理念新颖，可操作性强，是一套实用的餐馆管理与操作实务读本，可供相关中小餐
馆老板、从业人员参考使用，以便于指导他们的工作，并可供相关专业院校师生教学参考使用。
 本书由匡粉前主编，在本书的编辑整理过程中，获得了许多朋友的帮助和支持，其中参与编写和提供
资料的有冯飞、陈素娥、刘军、刘婷、刘海江、唐琼、邹凤、马丽平、段利荣、陈丽、林红艺、贺才
为、林友进、周波、周亮、高锟、李汉东、李春兰、柳景章、王红、王春华、赵建学、滕宝红，最后
全书由匡仲潇审核完成。
在此对他们一并表示感谢！
由于作者水平所限，不足之处敬请读者指正。
 编者2011年12月

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<餐饮企业经营管理工具箱>>

内容概要

本书主要包括上中下三篇，其中上篇介绍餐饮成本核算基础知识及其核算方法，中篇以餐饮食品成本
控制为核心，分别介绍餐饮食品生产前、生产中、生产后三个阶段的成本控制，下篇餐饮其他成本控
制主要介绍餐饮酒水成本控制及其他支出费用的控制。

本书理念新颖，可操作性强，是一本实用的餐馆管理与操作实务读本，可供相关中小餐馆老板、从业
人员参考使用，以便于指导他们的工作，同时，也可供相关院校师生教学参考使用。
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　　　一、餐饮产品成本核算方法　
　　　二、宴席成本核算
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　　　四、食品原料选购标准要求
　　　相关链接：绿色食品选购
　　　相关链接：选购食品走出新鲜误区
　　　相关链接：采购认准食品标志
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　　　六、采购价格控制
　　　相关链接：采购收益计算
　　　七、建立严密采购制度
　　　【范例】餐饮采购制度
　　　八、防止采购“吃回扣”
　　第二节　验收成本控制
　　　一、建立合理验收体系
　　　二、明确餐饮原料验收程序
　　　三、验收数量控制
　　　四、验收质量控制
　　　五、验收价格控制
　　　六、原料验收后处理
　　　七、填写有关表单
　　　八、做好防盗工作
　　第三节　储存成本控制
　　　一、专人负责
　　　【范例】仓库保管员岗位职责
　　　二、仓库保持适宜环境
　　　【范例】××餐饮企业仓库管理规定
　　　相关链接：餐饮食品原料仓库要求
　　　三、及时入库、定点存放
　　　四、及时调整原料位置
　　　五、定时检查
　　　六、定期盘存
　　第四节　发放成本控制
　　　一、定时发放
　　　二、原料物资领用单使用制度
　　　三、正确计价
　　　四、内部原料调拨的处理
　　第五节　科学设计菜单
　　　一、菜单外型设计
　　　二、更换使用设计
　　　三、菜单评估与修正
　　　四、菜单定价
　　　五、婚宴菜单设计制作
　第四章　餐饮食品生产中成本控制
　　第一节　标准菜谱利用
　　　一、了解标准菜谱
　　　二、标准菜谱作用
　　　三、标准菜谱内容
　　　四、标准菜谱制定程序
　　　五、标准菜谱制作要求

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<餐饮企业经营管理工具箱>>

　　　【范例】××餐饮企业标准菜谱
　　第二节　生产过程控制
　　　一、加工过程控制
　　　二、配份过程控制
　　　三、烹调过程控制
　　第三节　开发新菜品降成本
　　　一、基本原则
　　　相关链接：开发创造菜品卖点以提高利润
　　　二、开发步骤
　　　三、建立创新机制模式
　第五章　餐饮食品生产后成本控制
　　第一节　销售成本控制
　　　一、突出经营特色以减少成本支出
　　　二、从销售角度调整成本控制
　　　相关链接：针对不同客人推销菜品
　　　三、增加顾客人数
　　　四、增大销售及顾客购买力
　　　相关链接：赞美性销售与建议性销售
　　第二节　服务成本控制
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　　　二、准确填写菜单
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　　　二、结账时确认客人房间号
　　　三、采用单据控制现金收入
　　　四、有效监管收银人员
　　　五、制定收银制度
　　　【范例】收银管理制度
下篇　餐饮其他成本控制
　第六章　餐饮酒水成本控制
　　第一节　酒水采购控制
　　　一、酒水原料采购品种
　　　二、酒水采购数量
　　　三、酒水采购质量标准
　　　四、酒水采购流程
　　第二节　酒水验收控制
　　　一、酒水验收内容
　　　二、填写验收单
　　　三、酒水退货处理
　　　相关链接：酒单设计及酒水定价
　　第三节　酒水库存控制
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　　　一、建立酒窖
　　　相关链接：不同酒水保管与储藏
　　　二、库存酒水控制工作
　　第四节　酒水领发控制
　　　一、吧台存货标准
　　　【范例】吧台存货标准
　　　二、宴会酒水单独领料
　　　三、实行酒瓶标记制度
　　第五节　酒水标准化控制
　　　一、瓶装、罐装酒水
　　　二、调制饮料
　　　三、采用标准用量、用具
　　　相关链接：酒吧常用载杯
　　　【范例】饮料调制标准操作程序
　第七章　餐饮支出费用控制
　　第一节　人工成本控制
　　　一、确定员工工资
　　　相关链接：发放工资是一门学问
　　　二、制定员工奖金
　　　【范例】餐饮企业奖金制度
　　　三、员工福利
　　　四、员工招聘费用控制
　　　相关链接：招聘环节把关，降低员工流失率
　　　五、人工成本控制方法
　　　相关链接：怎样合理安排餐厅动线
　　　相关链接：培训费用由谁承担
　　第二节　能源费用控制
　　　一、有效控制水费
　　　二、有效控制电费
　　　三、燃气费用控制
　　　四、常用能源控制表格
　　第三节　经常性支出费用控制
　　　一、有效控制租金
　　　【范例】餐饮企业房屋租赁合同
　　　二、合理设置广告费用
　　　三、刷卡手续费
　　　四、折旧费
　　　五、有效控制停车费
　　　相关链接：停车场常见问题及其处理
　　　【范例】餐饮企业停车场租用合同
　　　六、减少修缮费
　　第四节　餐具损耗率控制
　　　一、职责划分及盘点规范
　　　二、餐具运送及清洗
　　　三、餐具破损责任制
　　　四、制定餐具赔偿及处罚标准
　　第五节　外包业务费用控制

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<餐饮企业经营管理工具箱>>

　　　一、员工招聘外包
 　　二、餐具清洁外包
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章节摘录

版权页：插图：产品和服务有一个普遍接受的市价。
通过异质产品提供，营造顾客对餐厅的忠诚感，可达到增加就餐人数的目的。
要有计划性地将本餐厅的产品和服务与竞争对手相区别。
顾客在不同的场合对服务有不同的要求。
顾客人数增加，相同场地、相同人力成本，可以更加有效利用餐厅的各种资源。
在这里，可能由于顾客增加，会出现大量等位现象，因此必须处理好等位，免得顾客流失。
可以及时为顾客提供良好服务，使等位变成一种享受，不仅留住顾客，还让等位服务成为了餐厅的“
招牌”。
（1）专设等候区。
如果每天都有等位的餐厅，可以专设等候区，放置一些舒适，小巧的沙发、椅子、放置几个烟灰缸。
有条件的，可以再附设一个小酒吧，既便于顾客聊天，又可提供开胃酒、饮料，增加餐厅的收入。
展示新菜品，提供当天的报纸及餐厅自办的报纸借顾客阅读，设置定期更换的宣传栏，公布顾客来信
，张贴优秀员工的照片和事迹，发布促销活动通知等。
（2）兼职“等位服务”。
派一名员工与等待的顾客接触，使顾客明白餐厅知道他在等待。
由领位员发号，按先后到达的顺序排号就餐。
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编辑推荐

《餐饮企业经营管理工具箱:餐饮成本核算与控制一本通》是由化学工业出版社出版的。
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