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前言

　　目前，我国许多企业正经受着全球金融动荡所造成的强烈冲击。
企业要在这种复杂、动荡的局面下保持稳健生存和发展，就必须通过规范化、精益化控制的管理机制
，不断降低成本、增加投入产出的价值比，通过提高组织运转的效能，增强组织在动荡环境下的生命
力和竞争力。
　　本丛书是一套旨在帮助企业推行精益控制、优化经营效能的指导性工具书。
对当今企业来说，本丛书的价值突出体现在以下几个方面。
　　管理系统再造。
本丛书梳理了企业基础管理工作的各个关键要点，为企业管理的升级或再造工作提供了一个系统的、
业务支持型的基础管理结构性框架。
　　企业的结构、性质以及管理模式虽然千差万别，但其基础管理是基本一致的，包括规章制度、执
行标准、执行流程、内部控制体系以及具体的量化跟踪方式五个方面的重要工作。
本丛书从基础管理的这些内在要求出发，结合不同类型企业的作业流程，给出了完整的、健全的精益
控制系统。
　　流程化作业。
本丛书从系统管理的要求出发，清晰地界定了企业的作业流程，确保工作得到有序执行，减少不必要
的内部磨合损耗。
　　本丛书广泛借鉴了行业内优秀企业的流程规范，严格按照各行业企业的标准作业流程，建立了一
套包括业务执行和管理协调在内的流程体系。
　　标准化执行。
本丛书提供了规范化的作业标准，为企业的高效作业提供保障，减少企业运营的生产资源沉没成本。
　　本丛书在严格界定企业作业流程的基础上，同时参考国内外优秀企业的作业标准细化量化方法，
给出了规范化的执行标准。
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内容概要

　　本书基于系统化精益控制的管理理念，从餐饮企业的环境卫生管理、顾客服务管理、食品原料管
理、厨房管理、宴会管理、营销管理、设备与安全管理、成本管理、人力资源管理、行政后勤管理10
个方面，全面阐述了餐饮企业精益化管理各个环节　的核心工作。
全书通过大量的图表，生动、直观地将餐饮企业精益化管理的要点、流程、制度、标准详细地展现出
来，并为读者提供了相应的表格等工具，便于读者迅速掌握工作的核心与关键，在轻松阅读中得到启
发与提高，并将所学知识运用到实际工作中。
　　本书是一本全面、专业的餐饮企业管理工具书，适合餐饮企业各级管理人员阅读和使用。
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　　五、餐饮企业常用设备日常管理精益控制工具箱　　第二节　餐饮企业常用餐具管理精益控制与
执行　　　一、餐饮企业常用餐具管理精益控制要点　　　二、餐饮企业常用餐具使用精益控制流程
　　　三、餐饮企业餐具管理精益控制标准　　　四、餐饮企业常用餐具精益控制管理制度　　　五
、餐饮企业常用餐具管理精益控制工具箱　　第三节　餐饮企业日常安全管理精益控制与执行　　　
一、餐饮企业日常安全管理精益控制要点　　　二、餐饮企业日常安全管理精益控制流程　　　三、
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餐饮企业厨房设备安全管理精益控制标准　　　四、餐饮企业消防管理精益控制标准　　　五、餐饮
企业保安服务工作精益控制标准　　　六、餐饮企业安全精益控制管理制度　　　七、餐饮企业安全
管理精益控制工具箱　第八章　餐饮企业成本管理精益控制执行全案　　第一节　餐饮企业产品定价
管理精益控制与执行　　　一、餐饮企业产品定价管理精益控制要点　　　二、餐饮企业产品定价精
益控制流程　　　三、餐饮企业财务出纳工作精益控制标准　　　四、餐饮企业产品定价精益控制管
理制度　　　五、餐饮企业产品定价管理精益控制工具箱　　第二节　餐饮企业收入稽核管理精益控
制与执行　　　一、餐饮企业收入稽核管理精益控制要点　　　二、餐饮企业收入稽核作业精益控制
标准　　　三、餐饮企业会计稽核精益控制管理制度　　　四、餐饮企业收入稽核管理精益控制工具
箱　　第三节　餐饮企业成本核算管理精益控制与执行　　　一、餐饮企业成本核算管理精益控制要
点　　　二、餐饮企业成本核算精益控制流程　　　三、餐饮企业成本核算精益控制标准　　　四、
餐饮企业成本核算精益控制管理制度　　　五、餐饮企业成本核算管理精益控制工具箱　　第四节　
餐饮企业成本精益控制与执行　　　一、餐饮企业成本精益控制要点　　　二、餐饮企业成本精益控
制标准　　　三、餐饮企业成本精益控制管理制度　　　四、餐饮企业成本精益控制工具箱　第九章
　餐饮企业人力资源管理精益控制执行全案　　第一节　餐饮企业员工招聘管理精益控制与执行　　
　一、餐饮企业员工招聘管理精益控制要点　　　二、餐饮企业员工招聘精益控制流程　　　三、餐
饮企业员工招聘精益控制管理制度　　　四、餐饮企业员工招聘管理精益控制工具箱　　第二节　餐
饮企业员工培训管理精益控制与执行　　　一、餐饮企业员工培训管理精益控制要点　　　二、餐饮
企业员工培训精益控制流程　　　三、餐饮企业员工培训精益控制管理制度　　　四、餐饮企业员工
培训管理精益控制工具箱　　第三节　餐饮企业员工考勤管理精益控制与执行　　　一、餐饮企业员
工考勤管理精益控制要点　　　二、餐饮企业员工日常行为精益控制标准　　　三、餐饮企业员工考
勤精益控制管理制度　　　四、餐饮企业员工考勤管理精益控制工具箱　　第四节　餐饮企业员工绩
效管理精益控制与执行　　　一、餐饮企业员工绩效管理精益控制要点　　　二、餐饮企业绩效考核
精益控制流程　　　三、餐饮企业部门绩效考核项目精益控制标准　　　四、餐饮企业员工绩效考核
精益控制管理制度　　　五、餐饮企业员工绩效管理精益控制工具箱　　第五节　餐饮企业薪酬福利
管理精益控制与执行　　　一、餐饮企业薪酬福利管理精益控制要点　　　二、餐饮企业薪酬体系设
计精益控制流程　　　三、餐饮企业薪酬福利精益控制管理制度　　　四、餐饮企业薪酬福利管理精
益控制工具箱　第十章　餐饮企业行政后勤管理精益控制执行全案　　第一节　餐饮企业低值易耗品
管理精益控制与执行　　　一、餐饮企业低值易耗品管理精益控制要点　　　二、餐饮企业低值易耗
品的领用、报废精益控制流程　　　三、餐饮企业低值易耗品核算作业精益控制标准　　　四、餐饮
企业低值易耗品采购精益控制管理制度　　　五、餐饮企业低值易耗品管理精益控制工具箱　　第二
节　餐饮企业排班管理精益控制与执行　　　一、餐饮企业排班管理精益控制要点　　　二、餐饮企
业排班作业精益控制流程　　　三、餐饮企业交接班精益控制管理制度　　　四、餐饮企业排班管理
精益控制工具箱　　第三节　餐饮企业电暖系统管理精益控制与执行　　　一、餐饮企业电暖系统管
理精益控制要点　　　二、餐饮企业电暖系统检修管理精益控制流程　　　三、餐饮企业电暖系统管
理精益控制标准　　　四、餐饮企业电暖设备精益控制管理制度　　　五、餐饮企业电暖设备管理精
益控制工具箱　　第四节　餐饮企业员工生活管理精益控制与执行　　　一、餐饮企业员工生活管理
精益控制要点　　　二、餐饮企业员工用餐管理精益控制流程　　　三、餐饮企业员工宿舍管理精益
控制流程　　　四、餐饮企业员工生活精益控制管理标准　　　五、餐饮企业员工生活精益控制管理
制度　　　六、餐饮企业员工生活管理精益控制工具箱　　第五节　餐饮企业员工会议管理精益控制
与执行　　　一、餐饮企业员工会议管理精益控制要点　　　二、餐饮企业员工会议精益控制管理制
度　　　三、餐饮企业员工会议管理精益控制工具箱　
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章节摘录

　　第一章　餐饮企业环境卫生管理精益控制执行全案　　第一节　餐饮企业餐厅环境设计管理精益
控制与执行　　一、餐饮企业餐厅环境设计管理精益控制要点　　餐厅环境设计包括顾客与员工动线
设计、餐厅空间设计、坐席空问设计、光线和色调设计、空气调节设计、音响设计、桌椅摆放设计等
内容。
　　1.餐厅动线的设计　　餐厅动线是指顾客、服务员在餐厅内走动的方向和路线。
顾客动线的设计应以顾客从大门到坐位之间畅通无阻为标准。
　　顾客的动线宜设计成直线，并以一个基点为准，避免迂回绕道影响或干扰其他顾　　客进餐。
　　服务人员的动线越短越好，一个方向的作业动线不应过于集中。
　　可以设置一个“区域服务台”，既可存放餐具，又能缩短服务人员的行走路线。
　　2.餐厅通道的设计　　餐厅通道的设计与布置应首先体现流畅、便利、安全的原则，忌杂乱；其
次，应根据餐厅的形状进行设计，保证每个服务员都能顺利开展工作。
　　餐厅通道布置示例。
　　3.餐厅内部空间、坐位的设计　　根据餐厅空间的大小确定餐厅内部设计与布局。
　　（1）整体空问设计与布局。
既要考虑顾客的安全、便利，以及服务员的操作效率，又要考虑全局与局部的和谐、统一。
　　餐厅的空间设计包括以下四个方面。
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编辑推荐

　　系统、科学地改造企业的管理结构和管理框架，简化管理手段，降低管理成本建立科学的业务流
程和业务标准，实现系统化精益控制。
建立合理的执行体系，合理配置企业人力、物力资源，减少企业的沉没成本。
精益控制，防范和规避经营误差，实现最大化的价值产出。

Page 9



第一图书网, tushu007.com
<<餐饮企业精益化管理工具箱>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 10


