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饭店预算的概念及其分类 饭店预算是饭店企业对未来某一阶

段各种资源的来源和使用的详细计划，它以货币形式对饭店

未来某一期间的经营活动进行了概括的表述，它是饭店在计

划期内组织、协调各部门的经营活动、指导饭店财务工作、

控制财务收支的总纲领。 饭店财务预算按管理层次可分为全

饭店总预算和部门预算。总预算由各部门预算综合平衡汇总

而成。饭店预算的具体内容主要通过各种预算指标来表达。

饭店预算通常由营业收入预算、成本费用预算、利润预算、

现金预算等构成。 2. 饭店预算的编制程序、编制方法及预算

内容的组成 饭店预算的编制程序：每年第四季度，由饭店总

经理下达编制下一年度部门预算的通知书。然后各部门着手

进行市场调查，搜集资料，预测分析，在通知书规定的期限

内，按要求完成部门预算草案的编制，并上交财务部门进行

汇总、平衡。 编制方法：方法多种多样，可以采用历年来某

项指标的平均数作为预算数据，也可以从实际出发，根据必

要性和合理性来预测某项指标的预算数值，或是根据上半年

某项指标的实际数值，并考虑预算期各相关因素的变动加以

推算等。 预算内容：主要通过各项预算指标来表达，预算指

标是饭店在预算期内以数字所表示的在经营活动各方面所要

达到的目标和水平。 3. 饭店营业收入预算、成本费用预算、

税金指标预算、利润预算和现金预算等的编制原理与编制方

法 营业收入预算 饭店收入主要是创收部门的营业收入，主要



由客房收入、餐饮收入、商品收入、康乐收入等主营业务收

入构成，其预算一般主要有客房、餐饮、商品和其他（康乐

、洗衣、出租汽车）等几个部分。 （1）客房营业收入预算

。是指饭店客房的租金收入。一般按以下方法进行： ① 根据

历年来有关客房经营的统计、会计资料，分析市场供求关系

的变化，结合本饭店的实际情况，预测确定预算期内的客房

平均出租率或出租房间天数。 ② 计算预算期内客房的总接待

能力。即可供出租客房总间天数=客房数*预算期天数 ③ 根据

本饭店的客房结构和价格趋势，预测预算期的平均房价。这

样就可以测得预算年度客房营业收入。即： 年客房营业收

入=可供出租客房总间天数*预计客房平均出租率*预计平均房

价 另外，可以根据若干年来每月客房营业收入或出租间天数

，计算出各月季节指数，即：某月季节指数=某月客房营业收

入/全年客房营业收入*100%或=某月客房出租间天数/全年客

房出租间天数*100% 成本费用预算： 实在餐饮营业收入预算

的基础上制定的，主要包括用于购买食品原材料的营业成本

和部门营业费用两个部分，其中餐饮营业成本属于饭店主营

业务成本。营业费用的计算同客房部基本相同。营业成本的

计算可通过以下公式进行： 餐饮预算营业成本=餐饮预算营

业收入*（1预计毛利率） 通过将餐饮部预算期的营业成本和

营业费用总额相加，就可得出预算期的成本费用指标。 （3

）商品部成本费用预算 主要由商品部的营业成本（属饭店主

营业务成本）和部门营业费用组成。其中，营业费用的计算

同客房部基本相同。 商品预算营业成本=∑[某类商品预算营

业收入*（1某类商品预计平均进销差价率）] （4）管理费用

和财务费用预算 管理费用是指饭店为组织和管理企业经营活



动所发生的管理费用以及由企业统一负担的费用。财务费用

是指饭店为组织和管理企业经营所需资金等而发生的费用。 

税金指标预算 该项预算指标可根据各部门收入预算和国家规

定的不同税率分别计算，然后汇总而得 利润预算 利润预算是

以收入预算和成本费用预算为基础而加以制定的。确定利润

预算的基本方法主要有直接计算法和因素测算法两种。 （1

）直接计算法。是指根据预算期各项目的营业收入、成本费

用和税金等指标分别计算各项营业利润，然后再予以汇总的

一种方法。 其计算公式为：饭店预算期营业利润=∑[（某营

业项目预算收入某营业项目预算成本费用某营业项目预算税

金）饭店预算管理费用、财务费用] （2）因素测算法。是指

以上年利润（基期利润）为基础，通过分析决定预算利润变

动的因素对预算利润的影响，来综合测算预算期利润。一般

分三步进行： 第一，确定基期利润。饭店一般在第4季度编

制预算，那么： 基期营业利润=基期第1-3季度实际营业利润 

第4季度预计营业利润 第二，测定各项因素变化对利润的影

响。 ① 接待量变化增减利润。 ② 价格变化增减利润。 ③ 成

本变化增减利润。 ④ 税率变化增减利润。 ⑤ 税种变化增减

利润。 第三，汇总计算利润预算指标。 现金预算 （1）现金

收入。饭店现金收入主要来源于营业收入，包括现销部分和

赊销部分，饭店可从营业收入预算中获得该项资料。 （2）

现金支出。包括成本费用支出、税款支出、贷款利息支出、

股利支出等。 （3）净现金流量。是指预算期内现金收入和

现金支出后的差额。 （4）现金余额。 (二) 饭店财务控制 1. 

饭店营业收入控制要求 营业收入的控制 （1）一次性结帐的

收费办法 （2）营业收入稽核。饭店应设立稽核岗位，以便



由收款员到夜审、到日审层层审核、层层把关，以保证营业

收入不受损失。 夜审的目的主要是为了控制营业收入中的客

人签字挂账，一般在每个营业日结束时进行。日审是夜审工

作的继续，它是在前一天夜审的基础上，对其进行更深入的

检查复核。 （3）收款的控制 （4）应收帐款的控制。饭店建

立商业信用的目的，一方面是有利于增加其销售，扩大市场

占有率，另一方面又有利于减少存货，降低存货管理成本，

减少存货过期贬值的可能性。饭店应收账款的大小，取决于

企业外部的大环境和企业内部自身的营销方针。饭店的营销

政策包含了信用期限、现金折扣、信用标准和收款方针等内

容。 2. 饭店一次性借账、营业收入稽核和各营业点收款控制

等方面的相关要求 饭店一次性结账：即客人一旦入住饭店，

就可以在饭店内部（除商场等个别消费点外）签字赊帐消费

，到达一定限额时就应及时催促客人付款。 营业收入稽核：

饭店应设立稽核岗位，以便由收款员到夜审、到日审层层审

核、层层把关，以保证营业收入不受损失。夜审的目的主要

是为了控制营业收入中的客人签字挂账，一般在每个营业日

结束时进行。日审是夜审工作的继续，它是在前一天夜审的

基础上，对其进行更深入的检查复核。 各营业点收款控制：

饭店应加强对各收款点的控制，如对帐单的管理，饭店应建

立起专人负责帐单发放的管理制度，对发出的帐单进行编号

登记，对帐单存根逐笔逐号进行审核。 3. 饭店应收账款的概

念 应收帐款是指饭店已经销售但款项尚未收回的赊销营业收

入。它是一种以商业信用提供商品（或劳务）而被买方占用

的一项资金。 4. 饭店应收账款的作用 饭店建立商业信用，一

方面是有利于增加其销售，扩大市场占有率，另一方面又有



利于减少存货，降低存货管理成本，减少存货过期贬值的可

能性。 5. 饭店应收账款的控制方法 饭店应收账款的大小，取

决于企业外部的大环境和企业内部自身的营销方针。就饭店

的外部环境而言，宏观经济情况会影响企业应收帐款数额的

大小，当然，饭店也可以通过内部的管理，通过自身信用政

策的变化，来改变或调节应收帐款的数额，对应收帐款加以

控制。 6. 饭店信用政策的内容及其应用 饭店的信用政策包含

了信用期限、现金折扣、信用标准和收款方针等内容。 ① 信

用期限。是指饭店允许客人推迟付款的时间。 ② 现金折扣。

是指债权人为鼓励债务人在规定的期限内付款，而向债务人

提供的债务减让。 ③ 信用标准。是指饭店同意给客人以信用

所要求的最低标准，即什么样的客人才可能得到信用。 ④ 收

款方针。是指饭店对超过信用期限尚未付款的应收账款所采

用的收款程序。 7. 饭店宾客信用状况的评价方法 1) 客户的品

质，即客户履行偿债义务的可能性； 2) 客户偿还欠债的能力

，通过咨询调查，包括其资本、盈利等情况，了解其在信用

期满时的还款能力； 3) 客户的财务状况，即客户的有形资产

和获利可能性； 4) 客户的抵押品，必要时能否提供银行担保

或预付保证金 5) 经济情况，社会经济形式、地区经济的发展

对客户的影响 6) 其他需要考虑的问题 8. 饭店应收账款回收检

查分析的方法 饭店对应收帐款回收的检查分析，可通过应收

帐款周转率和平均收款期等指标进行（见饭店财务分析指标

），此外，饭店也可通过编制应收账款账龄分析表来控制应

收账款，检查其回收工作。 9. 饭店坏账准备的记提 企业的各

种应收款项，可能会因购货人拒付、破产、死亡等原因而无

法收回，称之为坏帐。因坏帐造成的损失称之为坏帐损失。



饭店应建立一定的方法按期估计坏帐损失，计入当期费用，

同时建立坏帐准备，待坏帐发生时，冲销已提的坏帐准备和

相应的应收款项。饭店提取的坏帐准备，计入管理费用。 饭

店应根据自己的实际情况合理提取坏帐准备，下列情况一般

不能全额提取：（1）当年发生的应收款项，（2）计划对应

收款项进行重组；（3）与关联方发生的应收款项；（4）其

他已逾期，但无确凿证据证明不能收回款项的应收款项。 坏

帐准备的提取公式为： 当期应提取的坏帐准备＝当期按应收

款项计算应提坏帐准备数额－“坏帐准备”账户贷方余额。

10. 饭店成本控制的方法及其应用 主要有预算控制和标准成本

控制等基本方法。 （1） 预算控制。就是以分项目、分阶段

的预算指标数据来实施成本控制。 （2） 标准成本控制。是

指正常条件下某营业项目的标准消耗（注：只包括营业成本

与营业费用，不分摊到部门的管理费用、财务费用除外）。

采用标准成本控制，可将成本分为用量标准和价格标准，以

便分清责任。 11. 饭店盈亏临界点的概念 盈亏临界点。也称

损益分歧点、损益平衡点或保本点，它是饭店收入和支出刚

好相抵不亏不盈的分界点 12. 饭店盈亏临界点分析的基本原理

边际利润。饭店利润是营业收入减去营业税金、固定成本和

变动成本后的余额， 即利润＝营业收入－变动成本－固定成

本－营业税金 而其中营业收入减去营业税金和变动成本后的

余额，则称为边际利润（或边际贡献、临界收益），即：边

际利润＝营业收入－变动成本－营业税金 将边际利润与营业

收入相比，即可得到边际利润率： 边际利润率＝边际利润/营

业收入*100%＝1－变动成本率－税率 13. 饭店盈亏临界点及其

相关指标的计算 盈亏临界点的计算 盈亏临界点收入（保本营



业额）＝固定成本总额/边际利润率 盈亏临界点接待量（保本

接待量）＝固定成本总额/单位边际利润 在盈亏点的分子上加

上目标利润，就可得到为实现目标利润所应完成的营业额或

接待量。即： 目标营业额＝（固定成本总额＋目标利润）/边

际利润率 目标接待量＝固定成本总额/单位边际利润 若考虑

所得税因素，目标利润为税后利润的话，就应根据 税前利润

＝税后利润/（1－税率） 的方法进行调整。此时， 目标营业

额＝[固定成本总额＋税后利润/（1－税率）]/边际利润率 其

中，毛利率为综合毛利率，变动成本率则是除去直接成本（

食品饮料成本）部分以外的其他变动成本占收入的百分比。

14. 饭店成本、价格、利润、销售构成等各项因素变化对盈亏

临界点及其相关指标的影响 上述公式在具体应用时，若固定

成本或目标利润发生变化，应在原有固定成本或目标利润的

基础上再加减其变化的数值；若变动成本或价格发生变化，

应重新计算变动成本率、边际利润率或单位边际利润。这样

，计算出成本、价格、目标利润等变化后的新的目标营业额

或目标接待量，与原有营业额或接待量相比，就可得出变化

后需新增加的营业额或接待量。 15. 盈亏临界点分析原理在饭

店经营中的具体应用 利用上述公式，通过对饭店和部门的盈

亏临界点的计算、分析，可以使饭店管理工作具有一定的预

见性和主动性，但是这种分析方法也存在着其自身的局限性

，例如此方法只考虑了数量因素，却未考虑质量因素，它主

要适用于经济稳定期，适应于一年或一年内的决策。 (三) 饭

店财务分析 1. 饭店财务分析的步骤 分析的步骤 （1）准备材

料 （2）对比分析 （3）研究改进 2. 饭店财务分析的方法 分

析的方法 （1）比较法 ① 以计划为标准，将报告期和同期的



计划数相比。 报告期的实际数较计划数额增减额=报告期实

际数-同期计划数 完成计划的百分比=报告期实际数/同期计划

数*100%1 ② 以历史为标准，将报告期实际数与去年同期成本

饭店历史最好水平相比； ③ 以同行业为标准，将报告期实际

数与本地同行业的平均水平、现金水平相比，或与国外同行

业的水平相比，即横向的对比。 （2）因素替换法。也称因

素分析法或连环替代法。它是在运用比较法找出差距的基础

上，就影响经济指标的各个因素的影响程度进行分析。其具

体运用时做法如下： ① 列举因素。根据所要分析的经济指标

列举出构成这一指标的各种因素。 ② 排列因素。 ③ 分别测

定各因素对指标的影响。 ④ 综合汇总各因素对指标总的影响

。 （3）会计报表分析 3. 饭店会计报表的基本内容及其相关

分析 饭店会计报表由资产负债表、利润表和现金流量表等三

张主要报表及相关附表组成。 资产负债表。是反映企业某一

时点资金状况的会计报表。它依据“资产=负债 所有者权益

”这一会计等式进行编制的。最具代表性的是以下指标：流

动比率、速动比率、资产负债率和负债权益比率等。 利润表

。是反映饭店在一定会计期间经营成果的报表。主要反映以

下内容： ① 构成主营业务利润的各项要素。 ② 构成营业利

润的各项要素。 ③ 构成利润总额（或亏损总额）的各项要素

。 ④ 构成利润净额（净亏损）的各项要素。 分析利润表，主

要是分析饭店的盈利情况，特别应着重分析所有者权益的盈

利能力，以反映所有者投资的盈利水平。 现金流量表，是在

资产负债表合利润表已经反映了饭店财务状况和经营成果信

息的基础上，进一步提供企业财务状况变动信息，它为会计

报表使用者提供一定会计期间内现金和现金等价物流入和流



出的信息，以便于报表使用者了解和评价企业获取现金和现

金等价物的能力，并据以预测企业未来的现金流量。 现金流

量表将企业现金流量分为经营活动产生的现金流量、投资活

动产生的现金流量和筹资活动产生的流量等三类。 经营活动

是指企业投资活动和筹资活动以外的所有交易和事项。 投资

活动是指企业长期资产的购建和不包括在现金等价物范围内

的投资及处置活动。 筹资活动是指导致企业资本及债务规模

和构成变化的活动。 总之，现金流量表在评价企业支付能力

、偿债能力和周转能力，预测企业未来现金流量，以及分析

企业收益质量和影响现金净流量的因素方面，都有着极其重

要的作用。 分析会计报表，企业可采用比较分析法，计算出

两期之间变动差额和增长（减少）率。 某项指标本期比上期

增长（减少）额＝指标本期数额－指标上期数额 某项指标增

长（减少）率＝指标本期比上期增长（减少）额/指标上期数

额*100% 4. 流动偿债比率、长期偿债比率、运营能力比率和

盈利能力比率等各项饭店财务分析指标的含义、计算及其使

用意义 流动偿债指标 ① 流动比率。是用于衡量企业流动资产

在短期债务到期以前可以变为现金用于偿还流动负债的能力

。流动比率＝流动资产/流动负债*100% 流动比率高，说明企

业偿债能力强。一般认为，企业流动比率应在200%左右为宜

。饭店的流动比率应在150%－200%之间。 ② 速动比率。用

于衡量企业流动资产中可以立即用于偿付流动负债的能力。 

速动比率＝速动资产/流动负债*100% 速动比率高，说明企业

且有较强的清算能力。一般认为，速动比率在100%或稍高一

点为宜。 长期偿债比率指标。 ① 资产负债率。用于衡量 利

用债权人提供资金进行经营活动的能力。 资产负债率＝负债



总额/资产净值总额*100% 资产负债率低，说明企业总资产中

借入的资产少，企业偿债能力强，双方风险都比较小。 ② 负

债权益比率。是指负债总额对所有者权益总额的比率。即： 

负债权益比率＝负债总额/所有者权益总额*100% 营运能力指

标。 主要反映饭店经营管理水平的高低。 ① 应收帐款周转率

。反映企业应收帐款的流动速度。 应收帐款周转率＝赊销收

入净额/应收帐款平均余额*100% 赊销收入净额＝营业收入－

现销收入 应收帐款平均余额＝（期初应收帐款＋期末应收帐

款）/2 应收帐款周转率高，平均收款期越短，则表明饭店应

收帐款回收的工作越是有效。 ② 存货周转率。用于衡量企业

的存货是否过量。 存货周转率＝营业成本/存货平均余

额*100% 企业盈利能力指标。 ① 资本金利润率。用于衡量投

资者投入企业资本的获利能力。 资本金利润率＝利润总额/资

本金总额*100% 一般来说，资本金利润率越高，投入资本的

获利越多，说明经营状况越好。 ② 营业利润率。用于衡量企

业的盈利水平。 营业利润率＝利润总额/营业利润净额*100% 

它反映了企业实现的利润在营业收入中所占的比重。该比率

越高，说明企业的盈利能力越强。 ③ 成本利润率。反映企业

成本费用与利润的关系。 成本利润率＝利润总额/成本费用总

额*100% 它也反映了企业盈利能力的强弱，以及管理能力的

高低。 ④ 总资产报酬率＝（利润总额＋利息支出）/平均资

产总额*100% 平均资产总额＝（期初资产总额＋期末资产总

额）/2 ⑤ 所有者权益收益率。是投资收益率的另一种表现形

式，它是利润总额与所有者权益的比率。 所有者权益收益率

＝利润总额/所有者权益平均余额*100% 所有者权益平均余额

＝（所有者权益期初余额＋所有者权益期末余额）*100% 它



直接反映了饭店管理部门使用所有者资金的效率，其比率越

高，说明企业盈利能力越强。 （6）资本保值增值率。是期

末所有者权益和期初所有者权益的比率。 资本保值增值率＝

期末所有者权益总额/期初所有者权益总额*100% 它反映了投

资者投入企业资金的完整性和保全性。若等于100%，为资本

保值；若大于100%，则为资本增值。 (四) 饭店资金结构优化

与筹资风险 1. 饭店资金成本的概念 资金成本的概念。它是饭

店取得和使用资金而支付的各种费用，包括资金占用费用和

资金筹集费用。其中，占用费用包括资金的时间价值和投资

风险报酬办几件两个部分，如股利、利息等；筹集费用则是

取得资金时的各项支出，如委托金融机构代理发行股票、债

券的注册费和代办费、自银行借款支付的手续费。 资金成本

比率＝资金占用费用/（筹集资金总额－资金筹集费用）＝资

金占用费用/筹集资金总额（1－筹资费用率） 2. 饭店各种来

源资金的资金成本计算 资金成本的计算 ① 债券资金的成本率

。包括债券筹资费用（如注册费、包销费、印刷费等）和债

券使用费用（如利息）。 债券资金成本率＝债券总额年利息

支出*（1－所得税税率）/债券发行总额*（1－筹资费用率）

＝年利率*（1－所得税税率）/（1－筹资费用率） ② 优先股

筹资金成本率。 优先股资金成本率＝优先股年股利支出总额/

优先股现行市场价格*（1－筹资费用率）＝ 每股年股利/优先

股现行市场价格*（1－筹资费用率） ③ 普通股资金成本率。

其股利不固定。 普通资金成本率＝｛普通股年股利支出总额/

普通股发行价格*（1－筹资费用率）｝＋年股利增长率＝｛

每股年股利/普通股发行价格*（1－筹资费用率）｝＋年股利

增长率 上述三种资金成本率中，长期债券资金成本率最低；



优先资金成本率高于债券资金成本率普通股高于债券利率和

优先股利率。 3. 加权平均资金成本的计算 饭店各种来源的资

金其成本各不相同，饭店应计算全部各项来源资金的综合资

金成本率，即加权平均的资金成本率，以作为筹资决策和投

资决策的依据。计算公式见书上P231 4. 资金成本在饭店财务

管理中的应用 资金成本是评价投资项目可行性的重要标准。

资金成本率是使用资金获利的最低限，只有项目的预期利润

率大于资金成本率，该项目在经济上方为可行。 5. 筹资风险

的概念 筹资风险的概念。是指由于自有资金的和借入资金的

比例关系而给未来饭店财务成果带来的利益或风险。 6. 筹资

风险衡量的方法及其相关指标的含义与计算 筹资风险的衡量

。 ① 自有资金利润率的期望值。自有资金利润率的期望值＝

期望投资利润率＋借入资金/自有资金＊（期望投资利润率－

借入资金利率） ② 标准离差。 标准离差越大，风险也越大。

③ 标准离差率。是标准离差与期望值的比率。其值越大，风

险也越高。 ④ 财务杠杆系数。 财务杠杆系数＝息税前利润

额/（息税前利润额－借入资金利息额） 财务杠杆系数越大，

风险也越大。 7. 筹资风险的处理对策 饭店既使杠杆系数过低

失去利用资金的机会，也不能不考虑偿债能力，饭店应计算

其各项风险指标，合理选择筹资方案。 100Test 下载频道开通

，各类考试题目直接下载。详细请访问 www.100test.com 


