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内容概要

细节管理，对于餐饮业来说，意味着经营者要从更多的细微处去为客人着想，为客人提供优质的个性
化服务，就能更加贴近客人；意味着在菜点生产上避免因为小环节上的疏忽大意给客人带来的质量缺
陷，使餐饮产品质量完美无缺，从而具有了较强的竞争力⋯⋯“赢在细节管理上”，这已经成为许多
现代企业成功经营的“法宝”。
 本书是《餐饮业经营管理细节丛书》之一《餐饮成本控制的300个细节》。
全书的主要内容包括：餐饮成本控制的内容、餐饮销售成本控制、餐饮定价的特点与原则、餐饮定价
影响因素分析、餐饮产品定价策略等。
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章节摘录

　　细节132　　防止出纳员贪污措施　　下面所列出的是一些常见的出纳员贪污方法和预防措施。
　　1.两联客账单必须一致，客账单作废必须得到管理人员的同意，以防止出纳员收款之后，将客账
单作废。
　　2.认真执行信用卡结账程序，以防止出纳员收款之后，将现金收入记作应收账款。
　　3.记录各位员工接待顾客的逃账次数。
如果某一位员工接待的顾客多次逃账，应加强对他们的监督检查，或对他们进行培训。
以防止出纳员收款之后，说是顾客逃账。
　　4.通过复核，了解实际营业收入数额，以防止出纳员贪污现金，却说现金短缺。
　　5.实行定额备用金制度，以防止出纳员用收银机中的现金支付私人欠款。
　　6.由非出纳人员办理，或至少应由非出纳人员复查所有营业收入报告，以防止出纳员少算出纳员
报告的数额。
　　7.杂项收入不应交给出纳员，而应交给管理人员，以防止出纳员不记录杂项收入。
　　8.必须根据收银机的操作程序进行工作，以防止出纳员使用收银机操作方法不正确而使用另一位
出纳员的存取钥匙，将款项键入收银机。
　　9.应将出纳员收了款，却说顾客拒绝付款的情况报告管理人员。
　　10.如果发生出纳员收款后，将客账单撕掉，却说未收到过客账单的情况。
应使用签收制度，要求出纳员对他们从服务员那里收到的客账单负责。
　　11.使用各种客账单控制程序.并比较两联客账单，以防止出纳员收款后，涂改客用账单，减少金额
。
　　细节133　　防止顾客逃账措施　　有些顾客，如有机会，也会偷盗、逃账。
因此，餐厅管理人员也应设计程序，尽可能减少由此所造成的损失。
　　1.顾客可利用客账单上的计算错误而少付款。
　　2.顾客使用假信用卡或无用的支票。
严格遵守接受信用卡付款程序，可减少这类问题。
　　3.顾客逃账是酒店、餐厅经常面临的一个问题。
管理人员应通过对服务人员的培训，使他们掌握正确的送客账单方法，注意即将吃完及准备离开的顾
客。
　　4.一批顾客收到好几份客账单之后，可能会将其中的几张藏起来，只付部分金额。
要防止这类问题，服务员可将几份客账单订在一起，并附上有所有客账单总金额的打印记录纸带。
　　5.某些顾客可能会否定在休息室里喝过饮料，因而拒绝交付从休息室转到餐厅的客账单上的费用
。
服务人员应要求顾客在转出的客账单上签名，以便防止这类问题。
　　6.顾客可能会用伪币或假旅行支票付款，一般，除了特别专业化的伪造之外，服务人员是不难发
现伪币或假旅行支票的。
发现之后，企业应立即通知当地公安机关，并记下顾客姓名。
　　7.顾客往往说服务人员给找错了零钱。
要防止这类问题，在顾客点清找钱款前，顾客付账的货币应放在他（她）能够看见的地方。
　　8.顾客也可能会偷盗餐具，玻璃器皿或陈设物品。
服务人员应及时将餐桌上的脏餐具拿走，并注意餐桌及其附近区域是否少了东西。
如果值得怀疑，服务人员应立即报告管理人员。
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