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【摘要】在当前市场竞争日益激烈，外部经营环境恶化的情况下，减

少和控制成本已成为酒店生存和发展

的必由之路。而良好的成本控制也体现了酒店管理者的水平， 将最终

提升酒店的经济效益。 文章就如何控制酒店经营成本进行了探讨， 分

析了酒店经营成本构成及其特点，并提出了相应的成本控制策略。
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酒店是一个复杂的运营系统， 要确保酒店运作高效有序， 需要很高的

管理水平。受制于我国企业整体管理水平较低的现状， 除国际品牌及

少数国内品牌酒店管理水平较高外， 绝大多数酒店企业管理水平依然

较低。由于目前外部经营环境的恶化， 使得酒店不得不将精力转向加

强管理、控制成本方面， 严格控制经营成本已成为酒店生存和发展的

必由之路。当前， 酒店企业成本管理中普遍存在着成本意识淡化、成

本管理弱化、成本行为软化的“三化”现象，严重影响了企业效益，

制约了企业的发展。 从目前整体成本控制水平来看， 通过控制经营成

本来提高效益还有很大的潜能。深入细致地进行成本构成和特点分

析，采取科学合理的成本控制策略势在必行。

一、酒店经营成本构成

从广义上讲，酒店的经营成本包涵了营业成本和费用 （本文均引用此

概念），与一般企业在核算科目上大体相同，包括一级科目中的营业

成本、营业费用、管理费用、财务费用四项，二级核算科目视各酒店

的具体情况设置， 三级科目一般按部门设置。 酒店经营成本核算科目



设置如下：

营业成本 主要包括原材料，低值易耗品、酒水等。

营业费用 主要包括营业部门工资、能源消耗、折旧费。

管理费用 主要包括人员工资、办公费用、招待费、差旅费、培训费、

折旧费等。

财务费用 主要指贷款利息和财务手续费等。

二、酒店经营成本构成特点

从总经营成本构成比例上看， 酒店经营成本成本以人员工资、 餐饮成

本、水电能源消耗三项为主要组成部分，占总成本的 80%左右，是成

本控制的重点。人员工资约占总成本的 20%，水电油能源约为 30%，

餐饮成本约为 25%～30%。

从各部门的成本、毛利率来看，客房部、餐饮部、娱乐部各具特色。

分析可知，客房部的主要成本为折旧和摊销费约为 50%，人员工资及

其它为 30%左右，部门毛利率最高，约为 40%～50%，总成本的可压缩

性低；而餐饮部的餐饮制作原料成本和人员工资达其部门成本的 65%

左右，可控余地较大，可通过加强采购、管理和激励机制来予以降低，

其部门毛利率仅为 10%～15%；娱乐部的成本构成与客房部类似，可

缩减性较低，部门毛利率居中，但人员多、杂，管理难度大。

三、酒店经营成本控制策略

（一）确定经营模式

酒店经营成本控制是一项非常复杂的管理工作， 经营模式的选择决定

了成本控制的难易程度。客房部的管理相对较易，且利润率高，采用


