
北京高校学生食堂成本核算指导标准

一、高校学生食堂的基本结构

高校学生食堂以学生为服务主体，具有公益性，享受国家及地方政府的免税政策及水电气价格优惠，享受免基本建设、大型设备配置成本及房屋零租赁。高校学生食堂必须形成合理伙食结构，基本伙（大众主副食）所占比例不低于55%，风味占比例不低于30%，经营性餐厅占10-15% 。高校自办和引进社会企业经营的学生食堂均执行本标准。

二、高校学生食堂的成本构成与间接成本标准
（一）高校学生食堂的成本构成

1.高校学生食堂成本=直接成本+间接成本

2.直接成本=产品原材料成本（主料、辅料及调料）+水电气成本

3.间接成本 = 人员工资、津贴、加班费、奖金、保险费、住房公积金、福利费、炊具设备购置维修费、餐桌椅费、低值易耗品费、公用餐具费、房屋维修费、卫生劳保费、学习培训费、办公费、交通运输费、差旅费、接待费、伙食结余及不可预见费等。

（二）高校学生食堂间接成本标准

高校学生食堂的间接成本主要以销售毛利率（又称内扣毛利率）体现：

1.基本伙（大众主副食）的间接成本一般控制在25-35%；

2.风味的间接成本应控制在35-45%；

3.经营性餐厅的间接成本控制在45-55%；

4.低价位菜可远低于此间接成本标准直至没有间接成本。免费汤、粥、调料成本直接计入食堂总成本。

（三）高校学生食堂的结余

伙食结余应占营业额的3%左右，其作用为以丰补欠、扩大再生产、抵御风险、有所积累。

三、高校学生食堂基本伙（大众主副食）饭菜高中低档次比例及售价

	档次
	所占比例
	售价

	低档菜
	20%
	1.50元（含）以下

	中档菜
	50%
	1.6元-4.00元

	高档菜
	30%
	4.10元-6.00元

	纯肉菜
	
	6.00元以上


每份菜的成品重量为：

无汁无汤的菜为5-5.5两/份；

带汁的菜为5.5-6两/份；

带汤的菜为6-7两/份。

四、高校学生食堂定价程序及成本核算方法
（一）定价程序
1.判断师生需求、确定定价目标、了解市场价格、预测产品成本。
2.参照高校学生食堂价格、对比社会餐饮毛利、分类分档、准确定位。

3.选择定价方法：选择成本导向法，即以成本作为依据的成本加成法。首先考虑成本的回收，其次才是伙食结余的获得，准确把握成本变化给售价带来的影响。

4.确定间接成本率标准：对单品种采用销售毛利率（毛利与产品销售价格之比），对食堂整体核算采用综合间接成本率。

（二）成本核算方法

1.单品种成本核算公式

销售毛利率法：

销售毛利率计算公式：
[image: image1.wmf]%

100

´

=

产品销售价格

毛利

销售毛利率

 

                    
[image: image2.wmf]销售毛利率

单位产品定额成本

产品价格

-

=

1


公式中单位产品定额成本为原材料、调料及水电气成本

2.制定标准投料菜谱

（1）原则上每个菜品以20-30份出菜量为核算单位，批量核算制定标准菜谱。如此便于操作，降低成本，确保质量，减少误差。

（2）在同一学校各食堂之间做到菜名、菜量、菜价及配菜统一，保持较长时期内质、价、量的稳定。

（3）至少每年对标准菜谱进行一次全面系统的检验、调整、修订、补充及完善，以适应市场变化及形势的发展。

3.做好食堂日核算

以食堂为单位每日核算其综合间接成本率指标。日核算是成本核算中进行成本控制及成本分析的关键环节，必须专人负责，每天坚持，认真做好，保存资料，日核算的数据准确率要求达到95%以上。

食堂日核算报表

	核算项目
	金额（元）

	本日收入
	

	本日支出
	

	支

出

项

目
	原

材

料
	昨日回库（1）
	

	
	
	本日领用（2）
	

	
	
	本日回库（3）
	

	
	
	本日消耗

（4）＝（1）+（2）－（3）
	

	
	水电气费用
	

	本日间接成本
	

	本日间接成本率
	


本日原材料总支出＝昨日回库原材料金额+本日领用原材料金额-本日回库原材料金额

本日总支出=本日原材料总支出+本日水电气成本

本日间接成本=本日总收入-本日总支出
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注：此处本日间接成本率即为综合间接成本率，综合间接成本率公式为：
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4.做好食堂月结算

食堂的月盘存结算亦以综合间接成本率体现，会计参与盘库，做到帐帐相符，帐实相符，数据真实，准确率达100%，反映真实情况。

食堂月核算报表

	核算项目
	金额（元）

	本月收入
	

	本月支出
	

	支

出

项

目
	原

材

料
	上月回库（1）
	

	
	
	本月领用（2）
	

	
	
	本月回库（3）
	

	
	
	本月消耗

（4）＝（1）+（2）－（3）
	

	
	水电气费用
	

	本月间接成本
	

	本月间接成本率
	


本月原材料总支出=上月回库原材料金额+本月领用原材料金额-月底回库原材料金额

 本月总支出=本月原材料总支出+本月水电气成本

 本月间接成本=本月总收入-本月总支出
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五、高校学生食堂成本管理的关键

（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，确定间接成本率、标准定额投料（菜谱）、调料定额成本、水电气指标等，提供控制依据。

（3） 实行总库房及冷库的统一管理，参加北京高校伙食联合采购，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） 减少食堂管理层次，精简机构人员，提高劳动生产率、满负荷工作量，努力降低人员成本。

（5） 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“半成品集中初加工”的集约化生产方式。

（6） 计划生产、精细加工、现炒现卖，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、 有关要求

（一）各校餐饮部门要高度重视成本核算工作，将其列为基础性工作。严格规范成本核算管理，以扎实的工作作风，苦练成本核算基本功。加强宣传和培训，使全体餐饮人员树立成本意识，食堂管理人员熟练掌握成本核算业务。
（二）各校在食堂规模、队伍构成、学生来源、食堂条件及地理位置等方面存在一定差异，应从本校实际出发，搭建适宜的餐饮结构。根据本文标准，规范确定进入伙食成本的原材料、水电气、人工成本及管理运行成本，合理制定饭菜价格，以达到校际间食堂饭菜价格质量的基本平衡。各校在引入社会企业经营管理学生食堂时，要兼顾社会效益及经济效益，防止单纯追求经济指标增加学生负担。

（三）各校要全面落实国家、北京市和学校对食堂的优惠政策。除目前国家针对学生食堂已规定的免税、水电气使用价格按照居民价格收费等优惠政策外，还应落实对学生食堂的“零租赁”，承担食堂大型维修改造费用和大型设备配置。正式编制职工高于合同制职工收入部分，应由学校全额拨付饮食实体。

（四）学生食堂应透明办伙，主动接受学生监督。饭菜明码标价，定期公布伙食原材料采购进价，公示成本核算。经常以伙委会、意见本、校园网、回答学代会提案、设置学生值班经理或特殊时期召开专题会等方式保持与学生的沟通和信息交流。 

（五）北京高校“伙专会”在市场伙食原材料及人工成本持续大幅度变动对学生食堂运行产生重大影响时，发挥行业协会的管理和指导作用。对学生伙食的类型比例、基本伙（大众主副食）中各档次价格区间以及间接成本率标准进行修订，以便指导和统一各高校的成本核算工作，承担对高校学生食堂成本核算的督查和指导。
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