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内容概要

对于一个企业来说，管理决定着企业的前途和命运，随着时代的变迁、潮流的变化，管理也应随之改
变。
大家都知道，近年来我国的国有企业破产的例子数不胜数，原因就是随着社会的发展，老一套的管理
模式、制度已经不适应企业的发展了，这也充分体现了管理在现代企业发展中的作用是至关重要的。
所以，对于一个餐饮企业，管理是否得当、有效，也是其成败的关键。
如果管理不善，要么门可罗雀，最后是关门大吉；要么门庭若市，结果却落得个囊中羞涩。
然而，要想有效的管理，首先就要有章可循，制定一系列的管理制度、管理方法。
这些制度既要条理有序，又要详细完整，这对于一个刚步入餐饮业或缺少管理知识的经营者来说，无
疑是一件头疼的事，甚至觉得无从入手。
    本书就上述问题作了完整的介绍，以便于加强有关餐厅管理的制度。
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作者简介

方志华，毕业于广东酒店管理学院，有近20年的酒店、餐饮业管理策划经验，其中有12年从事五星级
酒店的高层管理策划工作，具有较高的专业水平和丰富的实践经验。
 
    作者尤其对餐饮业前期投资评估、全程策划筹备、营运流程定位管理、营业销售推广等有着超前的
理念和资深专业
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章节摘录

书摘总经理工作职责  ◆对董事会负责，负责餐厅(酒楼)的全面经营管理工作。
  ◆负责制定酒楼的营业政策和营业计划，制定持续发展的整体营销计划和策略。
并根据经营的实际发生情况及时进行分析调整。
指导编制年度、月度、旬度营业报表、损益报表、费用报表。
领导全体管理人员和员工积极完成各项经营指标。
    ◆负责制定酒楼各项规章制度和岗位责任制及操作规程和服务规范。
监督检查各级管理人员对工作任务的落实执行情况。
为客人提供合格的出品和满意的服务。
    ◆负责召开酒楼的日常行政业务会议，协调各部门规范营运。
保证经营能协调一致地畅顺运作。
    ◆制定酒楼各经营部门的年度、月度的营业指标和毛利指标。
审阅每天的营业报表，及时进行营业分析，作出经营决策。
    ◆审阅和批示各部门和个人呈交的报告和各项申请。
    ◆负责主任以上管理人员的选聘、任免、调整、奖惩、考核、晋升和监督管理。
     ◆负责酒楼一切营运费用的监督、审核、审批，支出额度超过一定的数目，须报请董事会批准。
    ◆根据饮食市场需求变化，与行政总厨，出品部主管，营销部主管一起研究提高食品质量和研制创
新品种，对固定菜单和15天周期变化菜单及时进行筹划设计，调整制定。
积极开拓产品新货源，不断创制特色新菜肴，增加市场竞争力，不断满足食客口味的变化。
    ◆负责酒楼的成本控制和财务使用监督，制定食品和饮品的成本标准、规格和售价，正确标准控制
毛利率和费用。
重点加强对货品采购、验收、储存和使用的管理与控制，降低成本，增加盈利。
    ◆负责统筹大型团体就餐和重要宴会，确保宴会产品和服棼的质量。
如有重要客人就餐须亲临现场指导和服务。
    ◆负责酒楼的卫生、安全监督工作。
认真执行食品卫生法，严格把好食品卫生关，消除事故隐患，确保食客用餐安全。
    ◆指导建立客史档案和投诉记录档案，对食客的每项投诉，做出准确的处理意见，确保酒楼在社会
的良好声誉和经济效益。
    ◆遵规守纪，以身作则，严格遵守各项规章制度和管理规定，从严律已，以身示范。
    ◆完成董事会交给的其他工作任务。
P5-6
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媒体关注与评论

书评本书是一本关于餐厅管理制度和标准的管理类书籍。
书中由粗到细、条理有序地介绍中西餐厅、快餐厅中各岗位职责、制度，各岗位的操作标准，以及管
理过程中常用的表格。
此书对于餐厅的规范管理、规模扩大有重要的作用，是餐厅管理者的有力助手。
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编辑推荐

本书是餐旅至尊系列丛书之一，一本关于餐厅管理制度和标准的管理类书籍。
书中由粗到细、条理有序地介绍了中西餐厅、快餐厅中各岗位职责、制度，各岗位的操作标准。
以及管理过程中常用的表格。
此书对于餐厅的规范管理、规模扩大有重要的作用，是餐厅管理者的有力助手。
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