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湖南商务职业技术学院后勤管理处文件
〔2023〕05 号

湖南商务职业技术学院食堂菜品

成本分析控制方案

根据教育部等五部门《关于进一步加强高等学校学生食堂工

作的意见》（教发〔2011〕7号）文件精神，为切实加强和规范

高校学生食堂的伙食结构及成本管理工作，不断提高学生食堂管

理与成本核算水平，特制定运营成本核算指导管理规定。

一、高校学生食堂的成本构成：

高校学生食堂成本=食堂建设成本+食堂运行成本

1、食堂建设成本=食堂土建成本+食堂装修成本+食堂设施设

备成本

2、食堂运行成本=直接成本+间接成本

3、直接成本=产品原材料成本（主料、辅料及调料）+水电气

等能源成本



- 2 -

4、间接成本=人员经费+餐用具购置费+维护维修费+低耗费+

税费+卫生劳保费+办公费+培训费+伙食结余及不可预见费用等。

5、人员经费=人员工资+奖金+津贴+加班费+福利费+社保费+

住房公积金等

注：根据《关于进一步加强高等学校学生食堂工作的意见》

（教发〔2011〕7 号）文件精神，高校学生食堂的食堂建设成本

和大型维修改造等应由学校承担，同时对高校学生食堂经营免收

营业税。因此，高校学生食堂的成本核算实际为食堂运行成本的

核算，即直接成本与间接成本的核算。

二、食堂食材成本控制：

1、建立健全成本管理制度，如采购、验收、贮藏、领用、加

工、烹饪、核算等制度。

2、制定标准成本，确定毛利率、主辅料定额投料标准、调料

定额标准、水电气定额指标等，提供控制依据。

3、实行总库房及冷库的统一管理，积极参加高校伙食物资联

合采购；并通过“农校对接”渠道从原材料直供基地采购，发挥

集中规模化采购优势，从源头降低伙食成本，实施采购、库房分

开管理。

4、实行标准化、专业化、流程化生产，集中加工，“冷链”

配送，降低人员、设备、原材料成本。逐步构建“中心厨房加工”

及“半成品集中粗加工”的集约化生产方式。
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5、计划生产，精细加工，现炒现卖，尽量不产生剩饭菜，最

大限度减少当日回库率，降低原材料成本。

6、在成本核算的基础上，对成本核算结果及其核算资料进行

分析，准确掌握成本消耗，考核经营效果，提出降低成本消耗对

策，加强成本控制，提高办伙效益。

7、食堂当月食材采购消耗比例不超过营业收入的 75%。

8、每月食堂计提水电费用为总营业额的 2%。

9、按照湖南省高校食堂利率比例实施经营管理与成本控制，

保障性食堂利率控制区间为 25%-30%。作为间接成本支出。

三、分析管理：

1、每月定期召开食堂经营管理工作例会。

2、项目经理对当月经营状况进行汇报总结，并提出下步改进

及合理性建议。

3、综合分析相关经营数据，按照数据进行同比与环比，查找

经营中存在的不利因素，进行重点分析，制定相应改进措施。

四、成本控制方法：

（一）优选供货商

对市场上原材料价格保持敏感性，经招标议价会议，优选供

货商，控制供货商的合理利润。

（二）成立采购询价小组，定期对市场进行询价
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1、采购询价小组成员由后勤管理处、餐饮公司采购部、纪检

处组成，每月不定期对原材料价格、质量、数量进行抽查。

2、采购部不定期对原材料询价。

3、原材料询价包括市场询价和第三方询价（物价局、大型农

贸市场中心询价）。

（三）物资的申购、验收的成本控制：

1、食堂保管员物资申购时，应对季节性蔬菜价格要充分把握，

每日拟定的菜谱申购次日的原材料（蔬菜、肉类、鱼类），确定

数量及品种，待食堂管理员确认并报采购科审批后再进行采购。

2、物资的申购要满足生产加工的需要，当日菜谱的需要，菜

品价格的需要。要做到:数量准确、品种齐全、价格合理。

3、物资的验收由食堂管理员及采购部验收人员负责，要确保

物资数量准确、质量合格、品种正确。杜绝腐烂变质、以次充好

和掺假使假。

（四）加工、切配的成本控制：

1、原材料加工要满足制作要求，满足菜谱的要求，关键要提

高原料的利用率。做到切配合理，物尽其用，要充分利用加工后

的边角余料，减少浪费。

2.、配菜中做到称料下锅、配比合理，严格要按成本标准来

控制主、副料的配比。
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3、根据当日的加工需求，荤、素料的加工尽可能做到集中加

工，特别是荤料的集中加工，减少不必要的浪费，最大限度提高

成品率。

（五）烹调过程的成本控制：

1、根据每道菜品的特性，使用合理的烹调方法。包括：烹调

时间、火力太小等。

2、合理使用调味料，要遵守菜品的质量成本标准，合理控制

用量。

（六）售卖环节的成本控制

1、制定饭菜售卖量化标准。

2、严格控制售卖中的饭菜份量。

3、控制售卖中一次性用品的用量。

4、杜绝出现少刷卡或不刷卡的现象。

5、合理掌握餐次标准和份量。

（七）物资储存的控制

1、加强剩余食物的保管储存，避免出现因保管不善出现的损

失。

2、专人分管冰箱的储存、清洗工作。

3、加强物资的存放保管，避免物资流失和被盗。

（八）人力成本的控制
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1、根据食堂的经营状况和功能，制定合理科学的人员编制。

合理分配岗位，制定各岗位的工作职责，有效分配工作时间和工

作量。

2、制定各食堂人力工资成本。

3、通过制度化和人性化的结合管理，加以培训手段来激发员

工的工作热情，加强团队合作精神,充分提升工作效益。

（九）水、电、气的成本控制

1、定时开关，定量供给。

2、食堂管理员对食堂用水、用电、用气合理运用过程进行监

控，发现问题立即纠正。

3、加强培养员工的节约意识和行为。要做到“人人关心成本，

人节约成本”。

（十）设备的维护

1、食堂厨具设备要分配到专人负责，专人专用。操作人员要

培训后上岗，要能熟练操作，常规故障能及时解决。

2、制定谁操作，谁维护，谁保管的管理制度。

湖南商务职业技术学院后勤管理处 2023年 11 月 10日印
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