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内容概要

　　本书的编者历时一年，搜集和整理了国内大量餐饮行业资料和餐厅信息，经过精心编排和归纳，
编写了本书这本书。
书中，对开店筹划、餐饮服务与礼仪、餐饮管理、菜单制作、成本控制、消费心理、厨房管理、采购
管理、卫生管理、竞争提升等各个方面进行了详细阐述。

　　本书由多年从事餐饮行业有管理知识和实践经验的经营者共同撰写，是专门写给那些一心想开一
家赚钱餐厅的读者们看的。
如果谁想开一家赚钱的餐厅，就请仔细阅读本书，并灵活运用掌握。
相信，悟出了本书“真谛”，就一定会艺高人胆大，练就一身真本领，到那时，自然“打遍天下无敌
手”。
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　26.14 如何降低成本又不影响菜肴质量
第27章 餐厅的原料采购
　27.1 采购是开启餐厅经营的第一把锁
　27.2 原料采购的方式
　27.3 采购质量控制
　27.4 原料采购的质量要求
　27.5 选好采购人员是搞好餐饮采购工作的关键
　27.6 餐厅原料采购的原则
　27.7 加强原材料的管理
　27.8 如何防止采购人员从中渔利
　27.9 易坏性原料的采购
　27.10 非易坏性原料的采购
　27.11 食品原料采购程序
　27.12 原料验收的规定
　27.13 原料验收的方法
第28章 出入库管理
　28.1 建立库存卡制度
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　28.2 原料盘存管理
　28.3 原料的发放与领用
　28.4 原料内部调拨管理
第29章 厨房管理制度
　29.1 厨房的概念
　29.2 厨房面积的确定
　29.3 厨房的区域安排
　29.4 厨房产品的特殊性
　29.5 厨房管理职能
　29.6 厨房管理的主要任务
　29.7 厨房生产方式
　29.8 员工管理的方法
　29.9 厨师长的选配
　29.10 厨房管理要使用“法”、“理”、“情”
　29.11 建立厨房生产标准
　29.12 厨房考勤制度
　29.13 厨房着装制度
　29.14 厨房日常工作检查制度
　29.15 厨房值班交接班制度
　29.16 厨房会议制度
　29.17 厨房设备及用具管理制度
　29.18 厨房奖惩制度
　29.19 厨房处罚评分标准
第30章 餐具的清洗
　30.1 清洗餐具的要求
　30.2 清洁餐具的程序和要点
　30.3 选择洗涤剂的学问
　30.4 正确使用洗碗机清洗餐具
　30.5 减少餐具损坏的方法
第31章 餐厅的安全管理
　31.1 防火管理
　31.2 火灾的应变措施和人员的疏散
　31.3 防盗管理
　31.4 食品安全管理和防范
第32章 贮存管理
　32.1 贮存管理要求与管理方法
　32.2 原料贮存要注意的事项
　32.3 各类食品贮存的方法
　32.4 干货库
　32.5 冷藏库
　32.6 冷冻库
　32.7 酒水饮料库
第33章 卫生管理不放松
　33.1 怎样保证餐厅卫生
　33.2 原料阶段的卫生管理
　33.3 生产过程的卫生管理
　33.4 生产设备的卫生管理
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　33.5 严防病媒昆虫和动物污染
　33.6 餐厅环境卫生
　33.7 厨房卫生
　33.8 个人卫生
　33.9 垃圾的处理方式
第34章 如何应对突发事件
　34.1 客人发生意外事件的种类
　34.2 如何正确处理意外事件的发生
　34.3 餐厅如何防止意外事件的发生
　34.4 顾客食物中毒应采取哪些措施
　34.5 顾客烫烧伤应采取哪些措施
　34.6 餐厅急救箱应放哪些急救药品
　34.7 餐厅如何面对停水
　34.8 餐厅如何面对停电
第35章 如何发现自己餐厅的弱点
　35.1 分析餐厅经营失败的原因
　35.2 管理不善
　35.3 缺乏足够的专业知识、经验和业务关系
　35.4 资金不足
　35.5 所有权出现纠纷
　35.6 不断创新，提升餐厅竞争力
参考书目
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章节摘录

　　3．开业前第12-9周　　（1）按照餐厅的设计要求，确定餐饮各区域的布置标准。
　　（2）制定部门的物品库存等一系列标准和制度。
　　（3）制定餐厅卫生、安全管理制度。
　　（4）建立餐饮质量管理制度。
　　（5）制订开业前员工培训计划。
　　4．开业前第8-6周　　（1）审查厨房设备方案及完工时间。
　　（2）与清洁用品供应商联系，使其在开业前一个月所有必需的清洁用品供应到位。
　　（3）准备一份餐饮检查验收单，以供餐饮验收时使用。
　　（4）核定本部门员工的工资报酬及福利待遇。
　　（5）核定所有餐具、茶具、服务用具、布单、清洁用品、服务设施等物品的配备标准。
　　（6）实施开业前员工培训计划。
　　5．开业前第5周　　（1）展开原材料市场调查分析，制订原料采购方案和程序。
　　（2）与厨师长一起着手制订菜单。
菜单的制订是餐饮整体经营思路的体现．也是餐饮菜品档次的体现，要经过反复讨论，基本方案制订
好后报总经理审批。
　　（3）确定酒水、饮料的供应方案；与财务部一起合理定价，报总经理审批。
　　（4）各种印刷品如筷套、牙签套、酒水单等设计印刷。
　　（5）建立会议、宴会工作程序。
　　（6）建立餐饮部的文档管理程序。
　　（7）继续实施员工培训计划。
对餐饮服务技能进行测试，不合格的人员要强化训练。
　　&hellip;&hellip;
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编辑推荐

　　《如何开一家赚钱的餐厅（最新修订）》是一本关于开一家赚钱餐厅的智囊书，从《如何开一家
赚钱的餐厅（最新修订）》中，你可以了解到：餐厅开业流程、办理手续、餐厅定位选址、命名、店
堂布置、人员招聘、菜单设计、服务培训、厨房管理、特色菜品促销、推广竞争制胜、库房管理、危
机管理&hellip;&hellip;　　有人的地方，就会有饮食需要。
没有什么样的地段是绝对的好、绝对的不好，关键是要看有没有人来。
经营定位是开餐厅的重中之重，它决定着后续选址、装修、营销等各流程的选择与进行&hellip;&hellip;
不贪心做遍天下所有的菜，思考清楚你想要什么，你的顾客需要什么，自己口袋里有多少钱，核心竞
争力在哪里。
　　全面解读开一家赚钱餐厅的关键，深刻剖析成功餐厅经营经验的第一手资料，认真分析餐厅陷入
低谷的症结。
　　这是一本关于开一家赚钱餐厅的智囊书，从《如何开一家赚钱的餐厅（最新修订）》中，你可以
了解到：餐厅开业流程办理手续餐厅定位选址命名店堂布置人员招聘菜单设计服务培训厨房管理特色
菜品，促销推广竞争制胜库房管理危机管理，合适的地段也要与手头的资金相对应，怎样降低成本而
又不影响饭菜质量，怎样以专、精吸引顾客，餐厅打折并不是做生意的最佳手段，采购原料要做到少
买、勤买，怎样预防和应对经营危机。
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