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《餐饮成本控制》

前言

随着社会经济的发展和人们物质文化生活水平的提高，人们对餐饮业的需求量日益增加，为了适应这
种社会发展的需要，酒店在全国城乡如雨后春笋般涌现。无论漫步在城市的大街小巷，还是穿梭于城
乡结合的村镇，随处都有各式各样的酒店跃入眼帘。餐饮业的繁荣与发展，使业内人士为之振奋。然
而，随着酒店的迅速发展，加上人们对餐饮业质量的要求逐步提高，市场竞争日趋激烈，每年甚至每
天都有酒店倒闭，酒店的生存与发展面临严峻挑战。要生存、求发展.就必须创新产品和经营模式.降
低各种成本.从而提高酒店的经济效益.增强酒店的竞争能力，使酒店不断发展壮大.走出国门。为此，
加强酒店成本控制，最大限度地降低餐饮成本.尽可能为顾客提供超值服务，已成为酒店经营管理的核
心目标和任务。本书根据酒店经营管理的具体过程.立足酒店的生产过程，即供——产——销各环节和
酒店经营所必须具备的物质条件.即人、财、物各方面，全面、系统地介绍酒店成本控制的途径和方法
、措施和手段.目的在于增强酒店经营管理者的成本意识.帮助酒店经营管理者掌握成本控制的基础知
识，堵住各种成本漏洞，积极主动地迎接市场挑战，在竞争中逐步繁荣和发展餐饮事业。
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《餐饮成本控制》

内容概要

《餐饮成本控制》根据酒店经营管理的具体过程，立足酒店的生产过程。即供——产——销各环节和
酒店经营所必须具备的物质条件。即人、财、物各方面，全面、系统地介绍酒店成本控制的途径和方
法、措施和手段，目的在于增强酒店经营管理者的成本意识，帮助酒店经营管理者掌握成本控制的基
础知识，堵住各种成本漏洞。积极主动地迎接市场挑战，在竞争中逐步繁荣和发展餐饮事业。
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《餐饮成本控制》
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《餐饮成本控制》

章节摘录

插图：5.效果明显原则如果酒店建立的成本控制体系每年需花费5000元费用，带来的结果是只能为酒
店降低3000元营业成本，从投入产出的角度看，显然是得不偿失的。6.可操作性强原则控制体系必须
切实可行，那些口号式的、原则式的、需要引进设备和高级人才甚至是聘请名牌公司来建立或完善餐
饮成本控制体系的做法对我国目前大多数酒店来说可操作性不强。7.适当原则职工必须理解和接受控
制体系。标准既应定的够高，又应能够促使员工克服困难，努力达到标准规定的要求。8.灵活性原则
控制体系必须有一定的灵活性，能够适应各种变化。9.具体性原则控制体系应帮助管理人员确定改进
措施。只能表明“饮料成本过高”的控制体系与能具体说明“晚班酒水成本比预算高10％”的控制体
系，显然是有很大区别的。10.易被接受的原则控制体系必须成为工作流程的组成部分。如果执行控制
程序，会引起劳动生产率下降，影响经营工作或使顾客无法接受，就不应采用这类控制程序。如果可
能，所有有关职工均应当参与控制体系的设计工作。管理人员应用书面形式编写控制程序，向职工解
释控制体系的重要作用，通过培训工作，使所有职工掌握控制程序，并在实际工作中自觉地执行。11.
开放循环原则控制体系必须是开放式的循环，体系能够提供及时的反馈，不仅使各种数据能够及时地
反映出来，员工也能通过该体系了解管理人员对自己的评价。（二）餐饮成本控制体系设计餐饮成本
控制体系设计是一项非常复杂的工作，为了设计出一个科学、合理、高效、灵活的餐饮成本控制体系
，就必须遵循科学的设计程序。一般来说，餐饮成本控制体系的设计由以下6个步骤组成。
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《餐饮成本控制》

编辑推荐

《餐饮成本控制》：现代酒店管理实务
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《餐饮成本控制》

精彩短评

1、很实用的书 大家都说不错！
2、此书还不错。比较适用，
3、此书可以看一下，很好，我买了两本，送朋友一本。
4、内用丰富全面，但有些地方不具有实际可操作性！
5、教科书吧？号称餐饮，其实就是讲酒店的成本。
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