
智行理财网
利润计算公式是什么（利润计算公式数学） (1)

七月已经结束，全国到店餐饮线上交易额比6月同期增长2
0.2%，餐饮烟火气持续回归。

这也给餐饮人带来了极大的信心，子然感受最深的就是最
近咨询品牌升级与开店的客户逐渐增多，说明大家都对接
下来的布局充满了渴望。

餐饮利润一般是多少啊？或者餐饮利润高吗？

昨天一个刚毕业的小伙子，拿着餐饮行业大部分毛利率——60%当纯利率，让子
然品牌老师帮他算算如果投资300万多久能回本。听到这句话，我也只能感叹一
句：人是真天真，家里也是真有钱啊！

首先一定要纠正没做过餐饮的人一个
观念：毛利率≠利率≠纯利率！
这也不是他一个人这么觉得，好多“一腔热血”想干餐饮，但是啥都不知道的小
白都是这样理解的。

毛利润和利润不是一码事，不能划上等于号。

很多餐饮店老板对毛利润和利润的定义不够清晰，比如，饭店收入1000元，当天
的菜品成本是600元，那利润就是400元，甚至认为毛利润就等同于利润，导致
他们在调整菜品成本时出现问题。
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毛利润=菜品售价-菜品原料，利润=毛利润-人工、房租、水电煤气等其他费用。

从上述两个公式可以看出，利润是最后餐饮店老板赚到手里的钱，而并非是菜品
售价减去菜品原料。

像是房租，几乎都是一年一交，水电煤气费也都是一个月一交，在计算成本的时
候很容易被忽略，所以好多餐饮老板再算账的时候感觉自己没有赚到钱，是因为
当初菜品定价的时候没有将这些成本算进去。

菜品的价格影响着利润，但并不能
决定利润。
因为影响利润的因素有很多，比如各项成本，比如消费者点餐的数量等等。所以
我们想要提升利润，不能只从菜品价格上着手，还可以调整其他的因素。像是服
务员适当的推荐，推出儿童套餐，提高顾客进店消费次数、调整产品结构等等。

餐饮店最忌讳“薄利多销”，
原因就是薄利多销后
，单品利润降低，而人工成本没有变，人工成本利润率
自然会降低。简单来说就是每天都在支付同样的人工成本，但收入降低了。人工
成本利润率=(利润总额/人工成本总额)×100%。

据有关数据表明，
餐饮业80%的利润来自20%的回头客
，即忠诚粉丝；而老客户所产生的销售额是新客户的15倍以上。所以，餐饮店的
重点应放在如何维护老顾客上，而并非是如何挖掘新顾客。当然，这不代表不需
要挖掘新顾客，只是维护老顾客要放在第一位。

1、缩短产品线
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疫情的出现，各地政府、社区对于聚会聚餐进行了管控，导致很多餐饮的堂食无
法正常营业，很多门店只能通过外卖的方式进行营业，门店的整体就餐人数相对
以往，都出现了不同程度的减少。

如果产品线过长的话，会分散菜品的点购率，还会因为备菜过多带来更多的食材
损耗，导致食材成本增加。

餐厅要下架两类产品：滞销类产品、低利润产品。可以根据历史的销售数据，下
架滞销的、单量低的产品，使效率最大化。

疫情期间，无论食材成本还是用工风险等都在增加，但如果涨价的话，可能会给
顾客造成不好的感知。

所以为了保证利润，在这段期间内可以对那些低利润产品进行阶段性下架。这样
做不仅能控制食材损耗，还能减少人力成本。

2、增加食材利用率

增加食材利用率是指，对于某种食材，我们通过不同工艺、做法以及菜品组合的
方法，拓
展出不同的菜品形
式。比如土豆，我们可以做成土豆炖牛腩、酸辣土豆丝、鸡汁土豆泥等。

通过这种方式，可以在不增加过多食材成本的情况下增加菜品SKU，让整个菜单
显得更丰富。

3、优化套餐结构

疫情期间大家基本不外出，所以家庭就餐属性陡增。

在这个时候，我们可以设计一些多人套餐并提高占比，在满足家庭就餐场景需求
的同时，拉高整体客单价。
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在设计家庭套餐时，需要考虑小孩、老人等特殊群体的用餐需求。比如套餐内的
某些产品不宜过辣，口味不宜过重，要兼顾营养和好吃等等。

同时，家庭用餐的时间相对较长，除了吃饱，更多是以休闲为主，这个时候套餐
里的菜品搭配应该更加丰富和多样化，多小吃和饮品。

当疫情影响不那么大时，我们再去逐渐降低多人套餐比例，增加单人餐以满足需
求。

4、增加团餐模式引导

在疫情期间，很多餐饮企业开始了对团餐的尝试。比如金鼎轩等等。

我们可以通过外卖平台公告、线下随餐单页、微信公众号等方式对消费者进行团
餐订购引导。

5、半成品产品销售

现如今，消费者对食品安全更加重视，他们对餐厅的食材，出餐环节及卫生环境
等都会很在意。

再者由于供需不平衡，此时我们可以增加半成品类，产品的销售，在抵消消费者
对价格敏感度的同时，也能让大家看到我们的新鲜的食材，增加消费者的信任感
。

6、打造爆品、引流产品

“核心菜品”是门店招牌特色菜品，疫情时期，还要打造门店各品类下的“明星
产品”，以激活顾客下单欲。

调整不同类型产品的占比。在整个菜单结构里不同类型产品都会有不同占比。在
疫情期间我们可以适当降低引流产品的占比，同时提高利润产品的占比。在引流
产品的食材选择上可以选一些提高免疫力、营养型，比如果蔬类、豆制品类等。
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将积压食材设置为引流产品。对于门店积压的食材，可以进行促销和引流，拉动
客源的同时降低库存，提高现金流
的周转。不建议对消费者已经形成的认知做过大调整，不能因为短时间的疫情去
打破这种花大价钱培养出来的顾客认知。

餐饮店需要制定合理的利润，但很多餐饮店老板不知如何制定，完全不知所措。
因为经营的项目不同，决定了每家餐厅的利润比都是不同的，所以并没有一个完
全正确利润比可供餐饮老板作参考。餐饮老板也完全没有必要在这件事情上太纠
结，有什么问题尽可咨询子然，子然团队愿意帮助更多餐饮老板打造超强生命力
、盈利能力强的门店！
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