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酒店餐饮业财务实务培训
课件大纲及说明

培训师：蒋开平

目前酒店餐饮业的财务工作现状是：

1、酒店餐饮业的财务人员目前大多数还是仅限于做账、报税，

很少积极主动地参与经营的监督管理。

2、仅仅是核算方面，核算的方式方法很多都不科学、不合理，

财务数据不能如实准确地反应企业经营管理的各个方面。

3、财务工作技能差、效率低下，不能及时提供经营管理所需的

各种数据，或者根本就提供不了经营管理所需的数据信息，导致企

业老板很多是靠拍脑袋做决策。

4、内部控制管理方面：

①资金管理漏洞大，特别是收银工作的监管不到位或不知道怎

样合理监管，导致收银资金流失。②公司资产缺乏管理，有什么资

产、有多少资产不清楚，公司资产重复购买、损坏、丢失情况严重。

③采购监管不到位，不知道如何监督采购，对于采购吃回扣、吃差

价的情况缺乏有力的控制手段。④库房物资监管不力，库存物资发

生丢失、损坏、过期变质、换货等情况不能及时发现处理。⑤对厨

房加工缺乏监管，或不懂如何进行监管，对厨房成本、费用的损耗

和浪费缺乏合理的控制措施。

5、财务人员缺乏高度，不能站在公司层面考虑问题，不懂得如

何开展财务分析，以及不懂得如何通过财务分析来发现企业经营过
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程中的问题，并找出问题存在的原因，从而为企业的经营管理的决

策提供帮助、指明方向。

——由此，为改变现状，需要对酒店餐饮也的财务人员进行实

务技能的升级培训。

首先，必须考虑提高财务人员的思想意识，促使其转变思想，

从单纯的记账会计思维转变为管理会计思维，而积极、主动地参与

企业的管理工作。所以财务培训的方向，主要是实务管理会计的培

训。与常规的管理会计概念不同的是，实务管理会计工作包括如下

几个方面：

首先，需要搭建起合理的财务监控机制，为财务人员有效参与

企业的经营管理提供保障。

其次，要求财务人员走出财务办公室，参与到企业的业务流程

当中，对经营管理的各流程和各个环节实施全面监控。

第三，建立起管理会计型的会计核算体系，基本要求是做到业

财一致，考虑财务分析、财务管控、和财务预算的需要，以及未来

挂牌或上市对财务合规性的需求。

第四，能够利用财务分析等手段，发现企业经营管理中的问题，

为企业的经营管理决策指明方向。

第五，能够利用预算管理的手段，提高收入，控制成本、降低

费用、提高利润。

所以，酒店餐饮业的财务实务技能升级培训主要包括三个方向

的实务课程：财务核算、财务管控、和财务分析。至于预算管理，

 2 / 10



酒店餐饮业·财务实务培训课件大纲

则必须在掌握了这三项基础技能之后，才能有效开展。

酒店餐饮业财务实务技能升级培训课件 1：

《酒店餐饮业的财务核算体系》课件大纲

1、怎样理解财务核算体系？如何使财务核算符合管理会计的要

求？

2、怎样梳理酒店餐饮业的经营业务体系、流程、以及核算和内

控的节点？如何使财务核算体系与经营业务一致？做到业财融合？

3、怎样搭酒店餐饮业的财务核算体系？尤其是集团型的企业和

连锁经营企业的财务核算体系该如何搭建，才能方便企业的经营管

理？ 

4、如何匹配核算体系设置会计核算帐套？规则和方法是什么？

5、如何设置核算体系里面的项目辅助核算、部门辅助核算？以

使核算与业务管理相融合？

6、如何统一酒店餐饮集团的核算规则？包括有哪些内容？

7、酒店餐饮业的核算内容有哪些？方法是什么？如何使核算起

到对经营管理的监督作用？

8、酒店餐饮业的核算需要哪些基础工具（单据和表格），如何

设计才能既能如实准确地记载数据，又能通过数据的填写起到制约

管理作用？ 

9、酒店餐饮业会计核算的基础分类包括哪些？怎么分类才能既
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适合经营管理的需要，又能满足分析的需要，并便于核算工作的开

展？

（包括：食材原料的分类、收入项目的分类、成本项目的分类、

费用项目的分类、经营管理部门的分类、公司资产的分类等）

10、酒店餐饮业的会计核算科目怎么设置？尤其是明细科目怎

么设置，如何使会计科目与实际业务保持一致？会计科目编码怎样

设计？

11、酒店餐饮业的成本核算与其他行业有何不同？怎样核算才

能如实准确地反应酒店餐饮的真实成本？

11、特殊的酒店餐饮业核算事项的账务处理方法（如打折、赠

送、会员卡、团餐等）

12、酒店餐饮业的内部管理报表有哪些？如何进行设计，才能

满足实际管理工作的需要？
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酒店餐饮业财务实务技能升级培训课件 2：

《酒店餐饮业财务管控体系》课件大纲

一、酒店餐饮业财务管控的基本内容有哪些？

二、集团型酒店餐饮企业、以及连锁经营型企业的股权架构如

何设置？才能既确保老板对公司的全面掌控，又能规避相应的税收

风险、管控风险、传承风险，并为将来的上市、融资、股权激励奠

定基础？

三、如何理解企业财务管控的两个层面：公司控制和内部控制？

四、财务管控机制建立的原则和方法：

1、财务管控的原则性要求。

2、如何设置公司的组织管理机构，特别是需要设置哪些监管机

构？各机构部门的管辖和隶属关系怎么确定，使各监管机构更适合

对企业经营的各方面进行监管？

3、财务的组织机构怎样设置？集团型企业与连锁经营企业，以

及中高档餐饮和普通快餐在财务组织结构的设置上有什么不同？怎

么设置才能使财务部门既能发挥服务的职能，又能有效发挥监管职

能？
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4、如何设置财务部内部的岗位，使财务岗位的设置能够匹配公

司业务的需要？大型酒店、中餐、快餐业，在财务岗位的设置和人

员配置上有什么不同？各需要考虑哪些主要需求？

如何合理进行职责分工，使各岗位能够尽职尽责而不相互推诿？

5、如何合理设置岗位编制，使各岗位工作既能饱和又不人浮于

事？

6、财务内控的基本规则有哪些？如何使企业内部各部门既能相

互协作又能相互制约？

五、酒店餐饮业经营流程的监控：

1、资金怎么监管？包括公司资金的管理和收银资金的管理两个

方面。

特别是收银资金的监管，如何才能防止收银员偷钱、套现？如

何防止收银员与店经理其其他人联手作弊？

异地连锁经营企业或分子公司的资金，该怎样进行监管？

2、资产怎么监管？包括公司办公资产、经营场所资产（包括营

业场所资产、厨房资产、加工配送资产等）。

3、如何杜绝采购吃回扣、吃合同差价的情况？尤其是如何防备

内部高管人员联手进行采购作弊？

4、如何有效监督日常采购，防止虚假采购、以次充好、虚假入

库等？

5、如何搞好库存材料物资的管理？防止偷拿偷带、过期变质损

坏等。大型酒店、中餐业、快餐业以及加工配送中心在库存物资管
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理上各有什么不同和特点？各需采取哪些有效的监管方法？

6、厨房加工材料如何监管？才能做到防偷、防盗、防损失、防

浪费？

7、加工配送中心的食材加工过程怎么进行合理监管？

8、如何有效监督食材的配送运输，以防止偷盗、丢失？

六、酒店餐饮业的内部管理工具有哪些（单据、表格）？具体

怎么设计，使这些工具对内部管理能起到真正的监督管理作用？

常规的利润表怎么进行调整，才能转化为用于企业内部实际的

管理工具？

现金流量表怎么进行转化，才能满足企业日常现金流管控的需

要？

七、集团型酒店餐饮业、连锁经营企业的内部审计监督机制怎

么建？包括：

审计的组织机构的怎么设置？

审计人员如何进行选拔和配置？

审计监督工作的主要内容有哪些？

审计监督人员的工作职责是什么？

开展审计工作的流程和方法是什么？

如何进行审计监督结果的汇报？等。
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酒店餐饮业财务实务技能升级培训课件 3：

《酒店餐饮业财务分析体系》课件大纲

1、财务分析对酒店餐饮业企业有怎样的作用和意义？

2、财务分析工作对财务工作人员有怎样的特殊意义？

3、企业财务分析的现状如何？存在有哪些问题？

——前三节内容，用于提高财务工作人员的思想认识，提高工

作的积极性。

4、财务人员怎样才能把财务分析工作做好？需要做好哪些基础

工作？

5、酒店餐饮业的财务分析包括哪些主要的内容？怎样进行分析

才能对企业的内部经营管理起到实际的帮助作用？

6、常规的财务分析方法有哪些？如何应用才能使分析变得简单

明了，而又能达到实际效果？如何选择和设计适合酒店餐饮业经营

管理的财务分析的指标？
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如何避免高大上不切实际的财务分析？

门店的财务分析工作怎么做？主要包括哪些内容？

集团型公司或连锁经营企业总部的财务分析工作怎么做？主要

包括哪些内容？

7、财务分析的工具表格怎么设计？使这些工具既能用于日常的

企业管理，又能方便分析工作的开展？

8、财务分析报告的写作方法

财务分析报告包括哪些内容？酒店餐饮业的财务分析报告主要

汇报什么？

怎么组织财务分析报告的结构，使报告看上去有层次而不杂乱？

如何掌握财务分析报告的写作技巧，使非财务专业的管理人员

也能看懂财务分析报告？

9、财务分析会议的组织与召开：

为什么要开财务分析会议？它有什么作用和意义？

财务分析分析在什么时候召开？多久召开一次？

参加财务分析会议的人员包括哪些？

财务分析会议分几个层级？各做哪些方面内容的汇报和分析？

进行财务分析报告的形式有哪些？怎样才能使与会的非财人员

看得明白、听得懂？

——说明：
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以上课程，每门培训时间为一天。

最好分开三次进行培训，才能达到最好效果。
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