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贵州新创餐饮管理有限公司财务问题分析与对策 

王言仲
1
 

（西安石油大学 经济管理学院，陕西 西安 710065） 

【摘 要】：随着社会经济的飞速进步,人民生活水平的提高,许多高校、大型公司、事业单位拒绝了外卖或者开

小灶这种耗时耗力的方式,都选择了餐饮公司的食堂来负责日常饮食这方面的工作。食堂后勤管理的方式有很多种,

有对外承包的,也有成立餐饮公司自己运营的,也有将工作委托给第三方的。但是无论采取哪一种方式,想要经营好

一个食堂,为提供食客一个较为舒适的就餐环境都是不容易的。本文通过从财务管理方面找问题,分析并找出对策解

决问题,可以帮助餐饮食堂行业在保持价格合理水平上,能够提供更优质的服务,提供更好的餐食,获得更多盈利。 
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1 贵州新创餐饮管理有限公司简介 

贵州新创餐饮管理有限公司成立于 2013 年 3月,主要从事政府机关单位食堂、学校学生、教职工食堂业务,服务对象较为特

殊而且稳定。2016 年 9月前,贵州新创餐饮管理有限公司的主要经营贵安新区临时行政中心 2号食堂。从 2016 年 9月开始,贵州

新创餐饮管理有限公司拓展业务,承包了贵阳学院和护理学院学生食堂,为两所高校师生提供餐饮服务。 

2 贵州新创餐饮管理有限公司财务管理方面存在的问题 

2.1 财务人员配置不合理 

贵州新创餐饮管理有限公司的财务部门有 5 个人,但是没有很明细的分工,谁都可以开发票,谁都可以做账,人人都是出纳。

就目前的餐饮食堂行业来说,贵州新创餐饮管理有限公司的财务人员使用方面问题比较大,而这种情况也是大部分的餐饮公司都

会出现,因为食堂的是后勤部门,比较不重视管理,很多餐饮食堂的主管、会计都是身兼多职。由于出纳与会计都由同一人负责,

这样的情况就会非常容易让财务信息不够真实。如果财务人员的责任工作分配明确,这种情况完全是可以避免的。由于新创公司

使用的是小企业会计制度,公司的财务信息可以不用对外公布,同时兼任会计和出纳,就非常容易导致食堂内部贪污腐败的行为

滋生。 

2.2 内部控制不合理 

贵州新创餐饮管理有限公司的领导层并没有建立很规范的食堂财务管理制度,也没有增加财务监管力度的方法,导致食堂内

部各个环节、各个部门的监督和控制力不够,导致食堂在采购管理、运营方面存在的盲目性较大,严重影响到了食堂的财务资金

管理和高校食堂的人员管理。比如,在核算成本环节,一般核算的成本只有主食副食调料等。但是食堂会在领导不知情的情况在

核算时是将加班费、领导下来检查的招待费用算进去,无形中就提高了伙食的成本,对顾客的利益造成了严重损坏。 
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2.3 成本控制不到位 

食堂的财务管理工作是环环相扣的,影响成本的其中一个原因就是成本核算出现问题,将不该进入成本的招待费、管理费用

等计入管理费用,增加了成本从而提高了菜价。文章在上面一段已经进行了详细的说明,现在来分析导致成本控制出现问题的其

他原因。 

2.4 成本预算工作不到位 

不少食堂认为财务预算是一项不重要或者是一种表面工作,所以导致在成本预算时,缺乏一个认真的工作态度与一个全面的

分析,就会导致成本过高。其实在一段时间的运营后,食堂的经营大概会按照一个比较有规律的形式营运着,这个时候的成本预算

就可以比较合理地分析出下个月的原材料购买量,减少浪费。因为贵州新创餐饮管理有限公司的食堂管理大部分都是粗放制管理,

就是所谓大概估计数量的形式,因为食堂的原材料都需要提前去定好,等库存没有了的时候再去预定根本是不可能的,所以很多

时候如果没有提前做好成本预算,在购进原材料的时候就会出现不良库存或者库存不够的情况。 

2.5 财务管理制度不规范 

餐饮食堂行业的项目较多,原材料种类也繁多,所以在会计账务上的科目设置一定要合理精细,尤其是食堂的收支明细账,以

及食堂的固定资产与其他部门、单位的往来账目。贵州新创餐饮管理有限公司在 2016 年的时候,购进了冰柜、烘烤机但是公司

的财务管理人员并未将这些设备计入固定资产,而是计入了营业费用。规范来说食堂购进的大型机器,比如烘烤机、大型冰柜以

及定制的冷库,托运原材料所购买的汽车等都应该按照若高于 5000 元就应该计入固定资产。 

2.6 财务核算不够精细 

新创餐饮公司的食堂日常核算都是以食堂为单位,并没有分组化来核算,导致大部分人都一样,这样就导致了食堂内部人员

一起吃“大锅饭”,食品卖多卖少都一样,工作干多干少都一样,这种情况根本无法激励员工的积极性,无法提供更好的服务,容

易滋生食堂内部员工的懒惰性。 

3 新创餐饮管理有限公司财务管理问题的解决对策 

3.1 配备专业的财务管理团队 

想要增加食堂的财务管理能力,就一定要聘用具有专业素养的会计人员。例如,会计应该具有会计从业资格证,并且要求一定

的责任心,具备专业的会计审核能力与素质,而且一定要接受食堂主管的监督与管理。而出纳,则需要耐心和细心,每天支出与收

入一定要清楚记录,每月应该按时去银行打出对账单,制作银行余额调节表,不能马虎。在聘用会计与出纳时,应该签订合同,明确

责任,避免出现当发现问题时互相推卸责任的现象。当出现相关问题时,会计与出纳要提供出有效准确的单据或者会计信息。 

3.2 加强内部控制 

根据食堂的关键控制环节订立内部控制的制度,例如:询价——确定供应商——采购——验收——入库——出库等几个环节

建立制度。采用管理人员岗位不相容原则,确保不相容的岗位要分离,让每个岗位形成相互制约、相互监督的局面。财务人员负

责的账务管理,一定要定期核算,及时为单位的决策者提供准确、真实的会计信息。 

3.3 规范会计管理 
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加强食堂财务会计的规范性,确保财务核算独立,账套独立,不能与其他的后勤部门混为一谈。各项费用支出购进应该建立清

晰明确细致的分录,保证每项支出收入不多记、漏记,保证会计信息真实性。要求记录完整食堂的项目总账和分账一致,将手工记

账这种传统的方法改为用电算化软件记账,选择合理的会计软件,建立好精细严格的会计分录。 

3.4 精细会计核算 

改变传统食堂的管理方式,打破以前以食堂为单位的老派做法,不再吃“大锅饭”,实行多干多发、多卖多发的机制。这种机

制可以充分地调动员工积极性,促进食堂员工提高服务质量,做出更好的餐食来。将管理细致化,形成差别化的管理,让工资与绩

效、营业额、饭菜水平、顾客口碑挂钩。分组后,各组就会努力提高饭菜质量,提高餐饮服务水平,这样营业额就会提高,收入也

会提高,而对于光顾食堂的人也会吃得更好。 

3.5 材料采购库存管理科学化 

原材料供应商的选择是原材料采供的关键,对于米面油这种存放时间长,使用量大的东西,可以直接找到厂家供货。关于原材

料的供应商的选择一定要考虑全面,例如供应商的选择应该考虑到证照是否齐全,客户口碑,规模大小、等等。原材料的供应商一

定要配备齐全的证照,例如工商执照、卫生许可证等等,千万不能贪图便宜去选择卫生条件不达标的工厂。 

综上所述,要改善餐饮食堂的财务管理问题,只是单方面从一个地方下手是不行的。改善餐饮食堂我们应该大概从这几个方

面来注意:(1)配置专业的财务管理团队;(2)加强内部控制;(3)合理控制成本;(4)规范会计管理;(5)材料采购库存管理科学

化;(6)增加对应收账款的催款力度。我们需要建立健全的食堂内部管理体制,将加强对成本控制的管理作为一个关键,围绕这两

点来努力。对食堂进行有效的财务管理,控制价格范围,提供最好的餐饮服务,保证食用者的饮食健康水平,并且提高食堂的经济

收益,这才是我们优化食堂的财务管理想要达到的最终目标 
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