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从供产销环节看酒店餐饮成本控制
张　远

餐饮业竞争的日益激烈，使它逐步进入微利时代，这使各个餐饮企业不得不关注餐饮成本的控制问题。本文从供、产、销这一

过程入手，阐述了从采购、验收、储存、加工、销售这一系列环节中，对餐饮成本的控制方法。

引言
近年来，我国酒店业的规模整体呈现迅速扩大的态势，进入

微利时代，价格竞争和非价格竞争并存，其中，价格竞争作为业

内市场竞争的常用手段，表现最为明显。酒店企业的价格竞争力

很大程度上来源于有效的成本控制。从业务内容上划分，酒店成

本主要包含客房、餐饮、工程成本三大块，其中，酒店餐饮收入

一般能够占到酒店总收入的三成以上，是酒店收入的主要来源之

一，因此，关注酒店餐饮成本控制，对酒店的全面成本控制具有

很大的意义。就目前来看，餐饮成本控制主要存在三个方面的问

题：一是在认识上将成本控制简单的认为是货币支出额的减少；

二是缺乏规范的采购制度；三是成本控制的内容局限在财务控制

上。从生产经营的过程来看，可以把餐饮成本控制体系划分为

供、产、销三个环节，这里将从餐饮生产过程的角度出发，重点

从供、产、销三个环节，详述餐饮成本控制的相关措施。

一、加强酒店餐饮成本控制的有效措施
（一）供应环节

1.采购

第一，规范采购审批流程。在流程上，酒店厨房负责人首先

应根据部门需求和原材料当日使用情况，确定部门原材料采购的

数量，并报采购部门。在燃料采购上，应由工程部门编制每月的

燃油、柴油等的申购计划。在采购量的把握上，应综合考虑标准

库存量、经营状况等信息。采购部门根据计划及酒店经营情况，

按照采购审批程序办理。最后由采购部门制订采购计划并将计划

报送财务部经理审批，最后报总经理批准。

第二，确立严格的询价定价体系。由询价员组成采购询价小

组，小组成员应分别由后厨、仓管、质检员和财务人员组成。每

月应有两次市场询价，对物料价格进行广泛的市场调查，对于餐

饮原材料，10～15天进行一次公开报价，对于日常价格相对稳定

的品种，可进行每月报价。对供应商提供的物品，结合其质量与

价格本着公开、公正的原则进行全面考量，最终由采购负责人员

与供应商商谈后确认定价，同时告知仓管和财务。

2.验收

验收控制，是酒店对照自己的餐饮物料采购计划以及采购

标准，核对所购原材料的质量和数量，检查价格与订货报价的一

致性，是对采购的把关。餐饮物料的验收工作，应由供应商、收

货方和厨房人员分别作为物料的供应方、检验方和使用方共同确

认，在三方均确认合格的情况下才能收货，可根据物料特点选择

全面检查或抽样检查。

3.存储

第一，做好仓库盘存，控制库存量。物料的存放应由仓库

人员根据餐饮经营实际情况，设置库存量的上下限。通过盘存工

作，明确不同物料的库存情况，确定不同状况的应对方法，是尽

快使用还是暂停进货。如针对餐饮部使用的酒水等物品，由于这

类物品具有一定的保质期，在其超出库存量上限的情况下，可通

知前台加大促销力度，避免过期浪费。

第二，做好物料出库工作。仓库管理人员应做好对原料出入

情况的台账登记工作，领料人员必须凭借有负责人签字的领料单

才可以领料，禁止白条领料。

第三，建立严格的报损报丢制度。制定合理的报损率，控制

原材料的损坏、变质或丢失。规范报损报丢程序，由部门主管上

报财务，并按流程填写报损单，由采购部经理确认并签字。报损

单定期汇总上报，可以将该指标与部门考核挂钩，以控制物料的

破损和丢失。

（二）生产加工环节

1.设立标准成本卡

标准成本要求明确规定每一道菜肴的原料构成，以及每一种

原料的用量，它的作用是保证厨房餐饮生产的稳定性，保证菜品

的质量，督促厨师按照规定的分量、比例配菜和加工菜肴，最终

实现预期的毛利率。

2.提升加工技术，保证菜肴质量

烹饪环节与餐饮成本控制密切相关，它主要通过烹饪质量影

响餐饮成本。菜点质量的主要影响因素是厨师的烹饪技术，因此

应从提升烹调技术入手，尽量减少因顾客不满意而发生的退菜情

况。可通过记录厨师的出菜率来衡量，将其与厨师的奖金挂钩。

3.重视厨房边角料的开发利用

边角料菜的开发，从菜谱设计时就要考虑，在菜谱的低利率

菜中就应有边角料菜肴，应设立激励机制，在厨房管理动态考评

中，设置综合用料指标，根据销量给予奖励。

（三）销售环节

提高服务人员的服务技能和水平。服务人员的服务水平对酒

店的餐饮成本控制具有间接的影响。服务人员的服务对餐饮成本

控制的影响可以概括为两点。一方面，凭借对酒店餐点酒水销售

状况的了解，服务人员可以有针对性地向顾客介绍和推荐菜肴酒

水，引导顾客消费，从而间接起到成本控制的作用。另一方面，

服务人员良好的服务技能水平，可以避免服务时上错菜、打翻菜

盘等情况，从而实现成本的节约。因此，应重视对员工服务技

能、菜肴知识等方面的培训，对服务质量进行监督考核。

二、结语
酒店餐饮业要想在以平民消费为主的微利时代立于不败之

地，必须认真分析餐饮成本控制工作存在的问题，从供产销的角

度出发，探索餐饮成本控制具有易于操作、实用性强以及流程系

统化等优点，因此，对餐饮的供产销环节应层层把关，逐步建立

起以采购、验收、存储、加工、销售为主要内容的成本控制体

系，这无疑为餐饮成本控制提供了一个有益的途径。
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