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基于作业成本法的餐饮业菜品成本核算

邵景奎 陈元艺 申 云

（重庆大学城市科技学院 重庆 402167）

【摘要】目前餐饮业竞争越来越激烈，传统成本核算方法对菜品成本的核算未能准确反映出所耗费的间接成本费用，

难以满足餐饮企业科学管理决策的需求。本文通过对作业成本法在餐饮业菜品成本核算中的应用进行研究，构建基于作业

成本法的餐饮业菜品成本核算模型，按照资源动因、作业动因两阶段分配方法分配菜品的间接成本费用，从而提高了餐饮

业菜品成本核算的准确性。
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一、引言及文献综述

随着服务业规模的不断扩大与服务产品的多元化，服务

业的间接费用比例有不断上升的趋势，以餐饮业为例，按传

统成本核算方法已难以真实准确地反映各种菜品耗用的实

际成本，学术界对新成本核算方法在餐饮业的应用展开了探

讨，其中探讨最多的一种方法就是作业成本法。

裴正兵、梁建平（2008）详细阐明了作业成本法在酒店业

的应用流程和方式，将各种成本分配到不同类别的客房及会

议服务产品上，并进行了基于作业成本法的经营决策分析。

胥晨慧（2011）对酒店服务业应用作业成本法进行了分

析，得出与传统成本法相比，作业成本法下客房、餐饮、会议

这三项产品所分摊的成本更高，说明了酒店服务业应用作业

成本法是必要的。但胥晨慧的分析未将做业成本分配到具体

的产品上，客房、餐饮、会议这三项仍然属于比较概括性的大

类产品及服务，难以应用到具体的某项产品价格决策上。

谢野芳（2011）在作业成本法在我国餐饮业中的应用进行

了分析，将酒店提供的服务划分为前厅接待、市场拓展两个

作业，将两个部门所消耗的资源分为职工薪酬、物料消耗、办

公、广告及招待费，从而根据资源动因将各种资源分配到各

作业。再根据作业动因将做业成本分配到宴会、快餐、酒席三

大类产品及服务上。

本文通过构建基于作业成本法的餐饮业菜品成本核算

模型对传统成本法下未分摊到各菜品的间接成本费用进行

分析，以提高餐饮业菜品成本核算的准确性，促进企业根据

更准确的成本信息作出菜品定价决策。

二、餐饮业传统成本核算管理存在的问题分析

目前国内餐饮业成本核算普遍重视直接成本的核算，而

把间接费用常作为期间费用处理，从而使得每种菜品成本核

算不能真实地反映企业所耗费的实际成本。同时对餐饮业制

作和销售菜品的流程核算也不到位，难以准确区分哪些是增

值作业，哪些是对企业价值提升没有作用的非增值作业。

1. 餐饮业现行菜品成本核算没有很好地体现出收入与

成本的配比性原则。配比性原则是公认的会计原则，要求各

种菜品成本的发生应当与其产生的收入相配比。餐饮业的传

统成本核算项目是按各部门进行归集，而没有将所有成本归

集计算到各种菜品，不能从会计反映的角度准确反映出某种

菜品的成本与收入的配比关系，这与配比性原则相悖。

2. 餐饮业目前的成本核算方法不便于合理准确地评价

各种菜品的盈利。各种菜品成本的核算主要是对直接材料等

直接成本的核算，而人工、燃料动力、设备维护及折旧、储存

费、资金使用费、采购费、业务拓展费等间接费用多是直接归

入期间费用，从而无法直接反映出企业为生产这些菜品所耗

用的全部成本。由于各种菜品并没有合理地分摊间接费用，

也就难以准确地反映各种菜品的实际盈利能力，导致部分应

该淘汰或改进的菜品依然被企业当成高盈利菜品主推。

3. 未区分增值作业与非增值作业。目前餐饮业在生产和

销售菜品过程中，不合理非增值作业广泛存在，传统成本核

算方法对菜品生产和销售过程中的各种作业没有单独列示，

不能很好区分哪些是增值作业，哪些是非增值作业，不利于

企业将更多精力投入到对提升企业价值有益的增值作业上。

三、基于作业成本法的餐饮业菜品成本核算模型构建

1. 餐饮业作业成本法费用核算。餐饮业作业成本法核算

内容包括产品耗用作业，作业耗用资源两方面。由于餐饮业

各种菜品耗用的直接材料费用系直接计入，不存在分配的问

题，因此作业成本法对成本的分配主要体现在对其他非直接

材料费用的分配。除可直接计入各种菜品的直接材料费用之

外，餐饮企业发生的其他间接费用一般包括职工薪酬、广告

宣传费、维护折旧费、能源通讯费、清洁保管费，作业成本法

对成本的分配正是对这部分费用的分配。

如下图所示，本文将餐饮企业的业务运转作业流程分为
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接待、烹饪、业务宣传、维修保障四大作业中心，先将各种间

接费用按照定性和定量原则分配到各作业中心，再将各作业

中心的成本按照点餐量、宣传、清理、制作等作业动因分配到

各菜品，从而可更准确地核算出定每种菜品的成本。

2. 餐饮业菜品成本核算模型的构建。假设某餐饮公司推

出的菜品种类有N种，用S1、S2、S3……SN来表示各种菜品的总

成本；该公司菜品共耗用了T种直接材料，各种直接材料的成

本分别用C1、C2、C3……CT表示；每种菜品所分摊的间接费用

成本用 IN1、IN2、IN3……INM表示，以上各数均为大于 0的自

然数。则作业成本法下餐饮业菜品成本核算模型为：

S1=C11+C12+C13+…+C1T+ I11 + I12+ I13+…+I1M

S2=C21+C22+C23+…+C2T+ I21 + I22+ I23+…+I2M

S3=C31+C32+C33+…+C3T+ I31 + I32+ I33+…+I3M

…

SN=CN1+CN2+CN3+…+CNT+IN1+IN2+IN3+…+INM

其中：C11、C21、C31、…、CN1表示第N种菜品所耗用第一种

直接材料的成本，C12、C22、C32、…、CN2表示第N种菜品所耗用

第二种直接材料的成本，C1T、C2T、C3T、…、CNT表示第N种菜

品所耗用第T种直接材料的成本，IN1、IN2、IN3、…、INM表示第N

种菜品所分摊的间接费用，以上各数均为大于等于0的实数。

四、餐饮业作业成本法的应用案例

假设某川菜餐饮企业现有N种菜品，该公司菜品共耗用

了T种直接材料，各种直接材料的成本分别为C1、C2、C3、…、

CT，第N种菜品的直接成本费用为CN1+CN2+CN3+…+CNT。采

用定性和定量相结合的归集分配标准，将该公司某月发生的

职工薪酬、广告宣传费、维护折旧费、能源通讯费、清洁保管

费，按照资源动因归集分配到接待、烹饪、业务宣传、维修保

障四大作业中心。如表1所示。

根据表1，可计算出四个作业中心的成本费用，现分别用

F1、F2、F3、F4表示计算出的接待、烹饪、业务宣传、维修保障作

业中心的成本费用，F1、F2、F3、F4均为大于0的实数。

按照作业动因分配接待、烹饪、业务宣传、维修保障成

本。根据各菜品耗用的作业情况，将四个作业中心的成本费

用按照菜品销量（Q）、菜品销量（Q）、菜品销售额（X）、菜品制

作时间（Y）作业动因进行分配，分配情况如表2所示：

假设第N种菜品所分摊的间接费用为 IN1、IN2、IN3、IN4，则

根据上表分配结果：IN1=（F1/Q）×QN；IN2=（F2/Q）×QN；IN3=

（F3/X）×XN；IN4=（F4/Y）×YN。

根据前述两个阶段的成本费用分配结果，可得出作业成

本法下该餐饮业企业第N种菜品的总成本为：

SN=CN1+CN2+CN3+…+CNT+IN1+IN2+IN3+IN4

= CN1+CN2+CN3+…+CNT+（F1/Q）×QN+（F2/Q）×QN+（F3/

X）×XN+（F4/Y）×YN

很明显，按照作业成本法下模型所核算出的菜品成本与

传统成本法核算出的菜品成本不同。根据模型所核算出的菜

品成本包括了根据资源动因、作业动因分配而来的职工薪

酬、广告宣传费、维护折旧费、能源通讯费、清洁保管费等间

接费用，而传统成本法核算出的菜品成本仅包括了模型中所

提到的直接成本费用。因此按照作业成本法下模型所核算出

的菜品成本能更准确地反映出每种菜品所耗费的真实成本，

有利于企业管理人员作出更科学合理的菜品定价及相关管

理决策。

【注】 本文受国家自然科学基金（项目编号：71203236）

资助。
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餐饮业作业成本法核算示意图
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表 2 按作业动因将作业成本分配到各种菜品

费用项目

职工薪酬

广告宣传费

维护折旧费

燃料能源费

清洁保管费

归集分配标准

人数

定性

定性

消耗量

次数

作业中心

接待、烹饪、业务宣传、维修保障

业务宣传

维修保障

接待、烹饪、维修保障

接待、烹饪、维修保障

表 1 按资源动因归集各作业中心成本


