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前言

　　根据餐饮管理和烹饪专业高职高专教育培训内容的需要，我编著了《现代餐饮成本核算与控制》
这本专业教材。
现代餐饮业成本核算与控制是烹调工艺与餐饮管理专业的一门主要课程。
它既有较强的理论知识性，又具有指导实践的可操作性，涉及数学基础知识和烹调与餐饮业的专业生
产技术，是餐饮业管理系统工程中必不可少的一门应用型课程。
　　我国改革开放30年，餐饮业从过去的计划经济转变为现在的市场经济；餐饮业从过去只有国营与
集体两种体制发展成现在拥有个体、外资、合资、集体、国营几种体制的企业，体制不同，管理体制
和资金来源及经营管理费用开支也不同，成本核算相应也有所不同。
根据现在的国情、形势变化，我在书中对现阶段餐饮业作了分析和介绍，对餐饮成本核算与控制作了
全面阐述。
　　1975年，我在武汉师从向家方老师学习了《餐饮成本核算》，现将自己从1976年至今32年的烹饪
专业教学积累与烹调实践经验相结合，编著了这本《现代餐饮成本核算与控制》教材，以填补多年来
高职高专缺少“餐饮业成本核算”教材的空白。
在编著教材时，我按照高职高专教材“理论课程必须够用，宜少而精，以够用多度”的编写原则，按
照教学大纲和教学计划的要求，在教材中注意循序渐进，做到深入浅出，难易适中，并在每章节内容
中加进例题，通过讲解、计算练习，利于学生弄懂、掌握、学会。
在编著中，注意到教材知识的全面性和科学性，尽量突显指导性强、操作性好的效果。
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内容概要

全书共分7章，内容包括：绪论；现代餐饮业成本核算的意义、特点、作用、原则、任务；烹饪原料
的主料、配料成本核算；烹饪调料和燃料成本核算；餐饮产品成本核算；餐饮菜肴、面点售价的核算
；餐饮筵席成本、售价的核算；餐饮业的成本控制管理。
书中详细介绍了餐饮业成本核算的基本知识、成本核算的基本方法和步骤、成本核算在餐饮业生产实
践中的应用，内容翔实，深入浅出，突出实用性。
本书是专为高职高专旅游餐饮专业编著的教材，也可供酒店、餐饮业有关人员做培训和参阅之用。
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章节摘录

　　第1章　绪论　　1.1　观代餐饮业獗述　　1.1.1　餐饮业的定义　　餐饮业是专门从事烹饪原料
加工、烹制调味、出售餐饮制成品，并提供消费场所、设备和服务性劳动，以满足饮食就餐顾客需要
的行业。
　　宾馆、饭店、酒店、酒家、酒楼、餐馆、食府、美食街、饮食店、快餐店、招待所、度假村、疗
养院、甜品店、面食店、炖品店、馄饨店、饺子店、米粉店、点心店、卤味店、火锅城、大排档、夜
市摊、小炒店、西餐厅、熟食店、民族店、清真店、火车餐厅、游船餐厅、飞机配送厨房等，统称为
餐饮企业。
　　1.1.2　餐饮业的经营性质和职能　　（1）餐饮业的经营性质　　从餐饮业的定义可以看出，餐饮
业是从事加工烹制熟食品，为顾客提供就餐场所和设施设备，及时供应顾客食品并为其提供服务性劳
动的经营性质企业，属于第三产业的范畴。
　　（2）餐饮业的职能　　餐饮业不同于纯商业，也不同于纯工业，具有如下三方面工作职能：　
　①生产加工职能　　②商品销售职能　　③消费服务职能　　⋯⋯
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