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前言

随着中国经济及旅游业的发展，餐饮行业的前景看好，在未来一段时间内，中国餐饮业经营模式将多
元化发展，国际化进程将加快。
餐饮企业将沿着多品牌化、工业化以及餐饮与食品一体化的方向整合式发展，由此催生出若干巨型、
连锁餐饮航母，像“全聚德”、“湘鄂情”等餐饮企业相继上市，“俏江南”、“海底捞”在国内外
华人界都产生了一定的影响，他们靠的是什么？
除了标准化、品牌化以外，就是精细化管理。
因为餐饮企业是一个管理复杂的行业，其员工多、岗位多、工种多、要求多，管理起来相应地就要费
时、费心、费力，若不实施精细化管理，难以把服务做到位、做得好，也就难以吸引“食客”。
精细化管理是将管理工作做到制度化、格式化、程式化，强调执行力，也就是细分服务对象、细分职
能和岗位、细化分解每一项具体工作、细化管理制度，并落实到各个具体的环节中。
“精”可以理解为更好、更优，精益求精；“细”可以解释为更加具体，细针密缕，细大不捐。
精细化管理最基本的特征就是重细节、重过程、重具体、重落实、重质量、重效果，讲究专注地做好
每一件事，在每一个细节上精益求精、力争最佳。
然而，对于一些餐饮企业来说，要做到精细化管理谈何容易！
许多餐饮业的创业者、管理者可能对菜品的创新、菜品的推广颇有手法、技巧，然而在管理方面却茫
然无措，从而造成成本居高不下、员工总是留不住、每天忙忙碌碌却收益不高等情况出现。
基于此，我们组织编写《餐饮企业精细化管理全案（图解版）》一书，从餐饮企业经营管理者最关注
的五个方面——行业总体认知、部门组织架构与职责、流程精细化管理、制度精细化管理、表单精细
化管理，为餐饮企业的整体经营管理提供一些可供参考和学习的范本。
本书最大的特色是图解化，有着大量的图示及其解说，将文字图解化，简单易懂。
每章前均有一个本章的概括性的图示，其中在制度、表单两章中，每节前也有一个图示，可以说实现
了全面的图解化。
本书所收录的流程、制度与表单完全来源于大型连锁餐饮企业，实用性极强，完全可以拿来即用。
本书由薛永刚主编，付玮琼副主编，其中第一章至第三章由薛永刚编写，第四章、第五章由付玮琼编
写。
在本书的编辑整理过程中，获得了许多朋友的帮助和支持，其中参与编写和提供资料的有许华、刘婷
、刘海江、唐琼、邹凤、马丽平、段利荣、陈丽、贺才为、林红艺、林友进、周波、周亮、高锟、李
汉东、李春兰、李景吉、柳景章、杨冬琼、李辉、王小红、王春华、赵静洁、赵仁涛、赵建学、滕宝
红、匡仲潇，最后全书由薛永刚统稿、审核完成。
在此，编者对他们所付出的努力和工作一并表示感谢。
编者2013年1月
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内容概要

《餐饮企业精细化管理全案(图解版)》从餐饮企业经营管理者最关注的五个方面——行业总体认知、
部门组织架构与职责、流程精细化管理、制度精细化管理、表单精细化管理，为餐饮企业的整体经营
管理提供一些可供参考和学习的范本。
《餐饮企业精细化管理全案(图解版)》最大的特色是图解化，有着大量的图示及其解说，将文字图解
化，简单易懂。
每章前均有一个本章的概括性的图示，其中在制度、表单两章中，每节前也有一个图示，可以说实现
了全面的图解化。
书中所收录的流程、制度与表单完全来源于大型连锁餐饮企业，实用性极强，完全可以拿来即用。

《餐饮企业精细化管理全案(图解版)》可供餐饮企业管理者或部门经理，以及致力于从事餐饮行业的
人士阅读，并可供相关培训机构及专业院校教学使用。
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章节摘录

版权页：   插图：   3.2工作程序 3.2.1 供应商将采购的物品送到所需部门时，由该部门相关的验收员进
行验收。
 3.22验收的内容主要包括采购物品的名称、数量、重量、质量、厂家、规格等是否与订货要求相符。
 3.2.3特殊情况处理。
出现以下情况时，验收员应立即予以隔离和采取口头或其他的标示措施，并及时上报本部门负责人，
经本部门负责人确认后，在“供应商异常情况登记表”上予以记录，提出退货或要求其重新供应合格
货物，并把有关情况上报到仓储部，由仓储部对供应商作出处理。
 3.2.3.1无商标、无厂家及厂址，或不全（蔬菜、鱼等原料除外）。
 3.2.3.2产品有效期已超过日期或有效期有被改动的痕迹，以及其他不符合食品标签规定的定型包装食
品。
 3.2.3.3无检验合格证明的卤味、熟肉制品。
 3.2.3.4有毒、有害、腐烂变质、油脂酸败、霉变、生虫、污秽不洁、有不明沉淀物、混有异物，或其
他感官性状异常的食品（青菜、包心菜、大白菜等腐烂超过重量的3％～5％）。
 3.2.3.5难以鉴别的鱼类、贝类等。
 3.2.3.6非合格供应商提供的物品。
 3.2.4特殊现象处理。
在出现下列现象时，验收员应立即采取隔离和口头或其他的标示措晦，并上报本部门负责人，确认后
，采取下列措施：退货；更换货物；更换供应商供应该类货物；收下该批货物，但采取降价处理等措
施。
同时在“供应商异常情况登记表”上予以记录。
 3.2.4.1 数量、重量、价格或规格与所定要求不符。
 3.2.4.2质量与所定要求不符但不会严重影响生产经营工作。
 3.2.4.3合格供应商提供，且有商标、厂家、厂址，但与所定要求不符。
 3.2.4.4产品有效期将至。
 3.2.4.5干货受潮但未发霉。
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《餐饮企业精细化管理全案(图解版)》可供餐饮企业管理者或部门经理，以及致力于从事餐饮行业的
人士阅读，并可供相关培训机构及专业院校教学使用。
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