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餐饮业管理人员，不仅需要搞好经营与服务，同时必须懂得餐

饮业的财务管理该怎么做。不了解财务管控的管理人员很难经营成

功一家餐饮企业。

本课程的内容全部是餐饮业财务实务操作的技能和方法，通过

对该课程的学习，餐饮业诸多的财务问题、管控问题基本都能迎刃

而解，并让餐饮企业的管理和财务水平晋升到一个新的台阶。

模块 1、财务岗位设置及内部牵制制约机制建设:

餐饮企业，老板嫌财务人员过多，而财务人员嫌工作太累，那

么究竟需要多少人员才算合理？该怎样考虑财务岗位的设置，才能

既不人浮于事，又能建立起“牵制制约”的机制？同时还能起到监督控

制的作用？ 

模块 2、餐饮业的财务管控体系建设:

餐饮企业是一个劳动密集型的企业，人多、事杂，内部控制方

面问题也多。老板希望财务人员起到管控作用，而财务人员却茫然

无措、不知道该从何处手。那么餐饮企业的财务管理该怎么做，才

能使内控做到位、减少企业损失？餐饮企业管控的重点和关键环节

是什么？

模块 3、餐饮业的财务核算体系建设:



餐饮企业的会计核算工作看似简单，但企业老板却经常对企业

财务人员不能提供决策支持感到很无奈，而同时企业财务人员又不

知道究竟该怎么做才能满足老板的需求。这一切都是因为大多餐饮

企业的财务核算工作，只是简单地考虑了会计账务处理的需要，而

没有考虑企业老板进行管控的要求，由此导致财务核算与实际业务

脱节，最后无法提取相应的数据信息。那么财务核算体系到底该怎

么建，才能既满足会计账务处理工作的需要，又能满足企业管理决

策的需求？

模块 4、单据与内部管理报表设计:

很多餐饮企业的财务无论是核算、分析还是预算，都难以顺利

开展，甚至显得混乱不堪，而这一切都是因为最基础的单据的设计

不完善、使用和传递不规范造成的。同时很多餐饮企业除了最基本

的三大报表之外，缺乏真实反映经营管理状况的内部管理报表，导

致财务分析、财务预算也不能顺利开展。那么该怎么做，从哪些方

面去考虑，才能使内部单据、内部管理报表既全面、又能满足各方

面的需要？

模块 5、餐饮业的财务分析工作:

企业老板非常希望财务能够为企业的经营管理提供决策支持，

但大多数企业的财务都满足不了老板的需求。有的企业财务从来没

有做过财务分析，或不知道怎么做，有的企业做过财务分析但却满

足不了老板的需求。那么财务分析究竟该怎么做？从哪些方面去考

虑，才能满足经营管理决策的需要？



模块 6、餐饮业的财务预算工作:

很多企业都在推行预算管理工作，但经常出现的结果是预算根本就

无法推行，或者推行了却起不到任何效果，反而导致企业管理混乱，

白白地耗费人力、物力、财力。那么餐饮企业的财务预算到底该怎

么做？需要考虑哪些因素？要提前做哪些工作，才能最终保证预算

管理工作的顺利进行？

模块 7、新建餐饮店的财务工作:

餐饮企业通常都会不断扩张开新店，而往往是在新店开业之后，发

现新店的资产混乱、资金混乱，财务核算无法开展。而很多企业财

务人员对新店的财务工作却不知道该从何处着手，该怎么做。那么

对于新店的开业，财务该从哪些方面进行考虑，该怎么做，才能既

保证企业的资金、资产的安全，又能使新店的财务核算顺利进行？

模块 8、加工配送中心的财务:

连锁型的餐饮企业，往往需要建立一个加工配送中心，以降低成本、

控制质量，而现实中，往往因为加工配送中心的内部控制不到位，

导致企业资产大量流失，同时由于财务核算上的问题，最终导致加

工配送中心的资产、资金管理混乱、财务核算不清楚、物流混乱等，

严重的直接影响到门店的经营。那么该怎做？才能使加工配送中心

的内部控制管理和财务核算都有条不紊地顺利开展？

模块 9、连锁餐饮企业的管理:

很多加盟连锁餐饮企业都失败了，是什么原因造成的？餐饮连锁企

业的公司架构该怎么搭建？财务管理体系怎么建设？规章制度怎么



建设？资金怎么管控？财务核算、报表、分析等该怎么做？才能保

证连锁餐饮企业的财务不会混乱而且管控到位？
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