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内容概要

本套丛书是为餐旅业投资者、管理者和从业者编写的，具有指导性和实用性的专业图书。
先进的餐旅业经营管理理念、丰富的餐旅业经营管理经验、精湛的餐旅业服务技能、巧妙的餐旅业赚
钱技巧，都能在这套丛书中充分体现出来。
当你在餐旅业的投资、经营、管理等方面有疑问、有困难时，有所收获。
“书中自有黄金屋”。
想在餐旅业发展、发达的人士建议你翻开这套丛书，一定会得到你想得到的东西。
    先进的餐旅业经营管理理念、丰富的餐旅业经营管理经验、精湛的餐旅业服务技能、巧妙的餐旅业
赚钱技巧，都能在这套丛书中充分体现出来。
 当你在餐旅业的投资、经营、管理等方面有疑问、有困难时，打开这套丛书，一定会得到启发，有所
收获。
    出品部是餐馆的核心部位，出品部的管理又是餐馆管理的一个难点，餐馆出品质量的高低，决定餐
馆竞争力的高低。
本书从人员的管理、组织的管理、出品的管理和卫生的管理等，进行了到位的、很有参考价值的表述
，技术含金量颇大。
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书籍目录

第一章 餐馆出品部管理要点　一、寻求使人满意的员工　二、为出品部寻求合格的管理人员　三、制
定好出品部押规章制度　四、加强在岗人员的持续培训　五、协调好各方面的关系　六、营造良好的
工作气氛　七、加强出品质量的管理　八、出品部要有积极的经营计划　九、加强创新管理　十、制
定合适的薪酬第二章 如何做好厨房部的管理工作　一、合理配备厨房员工数理　二、加强对特色的创
意的管理　三、加强对生产过程的管理　四、做好每天的生产安排工作　五、合理组织，加强协作　
六、建立内部竞争机制，鼓励一专多能　七、加强与各有关部门的联系、沟能第三章 如何做好点心部
的管理工作　一、合理安排各生产时段押生产人员　二、做好点心出品的质量管理　三、内外兼顾，
完善点心出品生产过程的管理　四、加强对点心花式品种的创新管理　五、加强对点心花式品种的创
新管理　六、紧抓重点，全面发展　七、明确分工，加强协作第四章 创造良好的餐馆出品部生产环境
　一、出品部要有一个良好的工作环境　二、出品各生产岗位设计要合理　三、出品部命名用的工具
、设备等要适合　四、做好出品部生产设备的配套设备　五、做好出品部器具、设备设施的管理工作
　六、加强出品部器具和设备的保养、维护第五章 加强出品部生产经营成本管理　一、抓好出品生产
成本关键环节的管理　二、加强生产管理，充分提高原材料的利用率　三、做好调味料的成本核算管
理　四、准确核算菜点价格，加强价格管理　五、做好宴席菜点成本的核算管理　六、加强物耗管理
，增进经营效益第六章 做好餐馆出品部的原料管理　一、加强原材料采购管理　二、加强原材料的领
发管理　三、严格好原材料的领发管理　四、做好对原材料的盘点和核算管理　五、做好对原材料的
贮藏管理第七章 做好餐馆出品部的卫生安全管理⋯⋯
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