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饭店餐饮行业市盈率为什么这么高！我开了家餐馆生意还
差不多，为什么不赚钱呢，也没亏本。-股识吧

一、餐饮业的利润特别高，为什么很多餐饮业都不去做上市公司
呢

因为都不太稳定。
人力成本高。
人员流失大。
都是租的房子。
没啥固定资产

二、为什么软件行业市盈率那么高有人买呆？

国内的软件行业有些是以外包为主，比如大连的东软集团。
外包往往是模块化操作，毛利低，拼的是纯人力。
用友这样的龙头公司，毛利高达80%，但是今年一季度的收益为负，所以以往时候
的市盈率暂时查不到。

三、餐饮行业一般的营业额增长率是多少

餐厅规模不同，比例不同，一般来说占2%-4%不等。
这完全与管理水平有关。

四、专注于餐饮和酒店的升值空间金融平台，风险有多大？

恕我直言，楼主这个问题略小白了，所有的投资都是有风险的，投银行理财还经常
看到出问题的报道呢！所以对投资楼主要有正确的认识，建议楼主多研究下互联网
金融这个行业再去选择投资，投资都没有绝对的安全，这个楼主要有一定的心理准

                                                  页面 1 / 4



股识吧    www.gupiaozhishiba.com
 

备！关于升值空间，本人在网上搜集了一些他家的相关资料，给楼主做参考：1.审
核条件。
其对于商家的审核，要求经营三年以上并且有3家以上的店铺，公司有自己的风控
团队，据对外宣称保理公司承诺回购，不过现在还没碰到逾期的情况 。
2.再看投资的项目。
像麻辣诱惑、冰城串吧、如家，汉庭等还算是知名，应该是真实的，不然应该不会
在平台公示~要是假的分分钟被告的节奏吧~希望能够帮助楼主。
如有帮助还请采纳

五、现在的餐饮行业好做吗？
为什么现在会越来越少人做餐饮行业呢？

做餐饮也不是很难，做的人少，完全是因为现在地顾客越来越刁难人，有的时间可
以说完全是无理取闹

六、餐饮成本分析

没有什么的，就：进货价上升，事实是什么原因造成的，就需要直接填写，不过，
也是时候开始上调酒水的销售价格以保利润了！

七、我开了家餐馆生意还差不多，为什么不赚钱呢，也没亏本。

成本是必须要算的，但是如果你开张没多久，不赚钱不一定是坏事，赚钱不赚钱，
摊子先扯圆，我也是做餐饮的，餐饮是图人气的，是靠老顾客给你带来新顾客的，
开始几个月都没赚钱，但是现在名气出去了，不筹生意了，你还怕赚不到钱？

八、餐饮部收入为什么大于客房部收入

这个其实不难理解~~我打个比方；
酒店客房价一天100。
客人住一天就100吧？？但是，客人也是人，客人也要吃饭啊。
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。
当他们不想走远。
当然都在酒店吃了。
你在想想，现在出来的人，都是享受的~~房间差点无所谓，但是吃的不能差啊~~
随便一点，都是100+...还只是一餐。
如果是多餐呢？？

九、为什么餐饮收入越高成本越高

第一、在餐饮成本控制上要消除两个误区，一是餐饮成本越低越好。
在餐饮成本管理中，许多人往往存在一种误解，认为控制成本，就是
减少成本支出的绝对额和降低成本率，其实这是对餐饮控制的片面理解。
为保证酒店（特别是高星级酒店）餐饮产品质量和酒店服务质量，餐 饮成本要有
一个合理的水平，不能为控制成本而降低产品质量，损害消费者利益，最终使酒店
失去信誉和市场。
二是认为餐饮是高档消费场所 ，高价格、高毛利体现了酒店的档次，其实这也是
一种误解，餐饮的高档次，主要体现在她为客人提供的优质服务和各种菜肴的质量
方面，而 不是体现在价格方面。
第二、餐饮成本率应是一个变动的概念，即根据餐饮形势的发展变化随时调整成本
率，而不应几年甚至十几年一贯制。
据调查了解，目前 酒店业餐饮收入下滑严重与各酒店几年甚至十几年成本保持一
成不变有直接的关系。
随着非餐饮业的蓬勃发展，竞争的激烈，餐饮业利润正逐 步进入社会平均利润（
或微利）时代，按高额利润（或暴利）时代确定的酒店成本率很有必要做一番调整
。
比较可行的办法是：通过适当调高 成本率（或保持成本绝对额不变，降低销售价
格），使餐饮成本率与非餐饮成本率接近，通过发挥餐饮自身的优势和优质、特色
服务，做大餐 饮市场，积极参于到与非餐饮业竞争的行列，通过扩大营业收入，
相对降低变动成本支出总额来提高餐饮收益。
第三、采取切实可行的措施，降低原材料成本支出，餐饮成本构成主要是原材料的
采购价格和相关的采购费用。
目前各酒店采购餐饮原材 料基本是由使用部门申请，采购部门负责采购，这种分
工合作有其优点，但也存在一定的弊端，其突出表现是：使用部门往往强调材料质
量而 忽视对价格的控制，致使成本率上升，为改变这种局面，首先要明确餐饮行
政主管和各餐厅厨师长是餐饮成本控制的责任人，要参与采购原材
料品种、数量、质量和价格的确定工作；
其次采购部门要尽可能多的提供不同档次的可供选择的品种，可尝试大宗采购的招
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标、集团采购等办 法，从采购数量和稳定供货等方面，尽量压低采购价格；
最后，成本控制经理要监督采购价格的执行情况，并对成本进行动态管理，这样才
能 为控制成本，增加餐饮收益提供一个可能的空间。
第四、作为餐饮产品的制造部门--厨房，要提高各种原材料的综合利用率。
在保证餐饮产品质量的前提下，在菜式的设计方面要下功夫，
要综合利用原材料，减少辅料和边角料的浪费，这样才能控制成本支出的增长。
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