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内容概要

　　成本控制是企业提高利润、增强竞争力的重要途径。

　　《餐饮企业成本控制手册(图解版)》从餐饮企业成本核算、菜品生产前成本控制、菜单的合理设
计、厨房出品成本控制、销售环节成本控制以及餐饮企业费用控制五个方面，全方位讲解了餐饮企业
成本控制工作的具体实施细节。

　　《餐饮企业成本控制手册(图解版)》采用流程化、表格化、案例化的方式详细列举了涉及餐饮企
业成本控制工作的多个方面，并用图片展示了实操场景，是一本不可多得的餐饮业实用工具书。

　　《餐饮企业成本控制手册(图解版)》适合餐饮企业经营管理人员阅读参考。
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章节摘录

版权页：   插图：   点菜前须做好的准备 （一）记住推荐菜 餐饮企业为了满足顾客的需要，在菜肴的
原料选取、烹调方法、口感和造型上不断推陈出新。
同时，在每一天或每周都会推出一道或几道特色菜、风味菜供顾客品尝。
点菜员必须记住这些菜肴的名称、原料、味道、典故和适合的顾客群体，以顺利地将菜品信息及时传
递给顾客。
 （二）记住沽清单的内容 沽清单是厨房在了解当天缺货原料、积压原料情况后开具的一种推销单，
也是一种提示单。
它告诉服务员当日的推销品种、特价菜、所缺菜品，避免服务员在当日为客人服务时遭遇难堪、指责
等。
 厨房开出当天的沽清单后，通常会与楼面负责人进行协调。
沽清单中会列举当日原料情况以及最适合出品的菜肴，并介绍其口味特点、营养特点、季节特点等普
通服务员难于介绍的专业知识。
所以，点菜员须记住沽清单的内容，当客人点到当天没有的菜品时，一般可以以“对不起，今天刚刚
卖完”来回答，然后要及时为客人介绍一道口味相近的菜品，以免引起客人的不满。
 （三）必须熟悉菜牌 服务员应了解所推销菜式的品质和配制方式。
当客人无法决定要什么时，服务员可以提供建议。
最好先建议客人选择高中等价位菜式，再建议便宜价位菜式。
因为前者的利润较高。
在生意高峰期，服务员应减少对一些加工手续比较繁锁的菜式的推荐，否则会加大厨房的工作负担，
影响上菜速度。
 三、防止员工偷吃莱品 员工偷吃菜品的现象在许多餐饮企业中都存在。
员工的这种行为不仅不卫生，而且还会影响餐饮企业的形象。
 餐饮企业可以实行连环制，来杜绝员工偷吃菜品的现象。
倘若发现一个员工偷吃，则告诉他，一个月内如果能逮住其他偷吃的人员，那他偷吃的事就算了。
如果逮不着，那么这个月因偷吃行为造成的所有损失全部由他来承担，并继续这项“工作”三个月。
这样就可以有效地防止员工偷吃。
 案例 王先生和一位朋友到一家饭店吃饭，期间各要了一份“凉拌花生”和“红烧鱼块”，可能因为
当时客人太多，他等了半个小时也没有上菜，于是他就到厨房去问。
就在这时，王先生看见一名服务员端着一盘“凉拌花生”走过来，令王先生吃惊的是，这名服务员边
走边用手拿着花生吃。
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编辑推荐

《中经智库餐饮企业成功经营与管理系列:餐饮企业成本控制手册(图解版)》采用流程化、表格化、案
例化的方式；内容更加简洁，不乏可读性；附有大量的实战范本和实操工具；是餐饮企业不可多得的
实用工具书。
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