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内容概要

“全国通用职业（就业）技能培训工具库（丛书）”系列是针对服务和管理岗位从业人员量身定做的
一套就业从业技能和管理提升技能的实操性读本。

薛永刚、孙勇兴编著的《餐饮部经理管理手册》从餐饮部经理管理岗位进行了编写，重点是突出从业
人员的管理技能。
既适用于职业院校、企业和职业培训机构大力开展订单式培训、定向培训、定岗培训、劳动预备制培
训，同时，也适用于从业者通过自我阅读和学习，提升自己的从业技能和管理技能。
本书最大的特点就是以就业为导向，突出实用性、专业性，重点培养从业人员的技术运用能力和岗位
工作能力。
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作者简介

薛永刚，管理学博士、副教授，现任职旅游院校酒店管理系主任、担任同汇酒店管理公司执行董事。
多年来，致力于教学和企业管理工作，有着深厚的理论功底和丰富的实践经营。
主持和参与了北京黄河京都酒店管理（投资）集团、北京凯悦莱温泉度假酒店等多个企业的运营管理
课题研究；参与了多个酒店（集团）的运营管理设计工作，担任多家星级酒店管理顾问。
当前的主要发展方向为财务与金融管理、酒店开业和运营管理、绩效考核和评估管理等。
主编《酒店服务业精细化管控全方案》《餐饮业精细化管控权方案》《如何做一名星级酒店经理》等
书。
孙勇兴，现任教于山西旅游职业学院酒店管理系。
拥有国家旅游局颁发的酒店管理相关资质、国家职业技能鉴定考评员资质、高级职业经理人资质、高
级技师资质。
多年来服务于大型饭店的团队建设培训、督导管理及担任行业形象顾问。
参与了山西旅游饭店业“阳光”工程及劳动部门的“企业员工转岗”培训、“劳动力转移”培训等大
型企业及社会群体业务培训。
同时担任酒店管理公司酒店项目总监职务。
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章节摘录

版权页：插图：（一）厨房室内外的环境卫生管理厨房室内外环境一般包括天花板、墙壁、门窗、地
面、废弃物处理等环节。
如果厨房室内外的环境卫生管理不善，清洁处理达不到卫生标准的要求，不仅可造成菜品加工过程的
污染，也会影响加工人员的身体健康。
1.天花板厨房天花板除了装饰功能外，餐饮经理更需要关注其卫生管理的问题。
具体要注意的卫生环节有：（1）天花板的设计应强调易于清扫，能防止害虫隐匿和灰尘积聚的功能
，避免天花板材料长霉或发生建筑材料的脱落等情形发生。
（2）天花板材料应选用无毒、无异味、不吸水、表面光洁、耐腐蚀、耐温、浅色涂覆或装修的材料
。
（3）天花板与横梁或墙壁结合处宜有一定弧度（曲率半径在3厘米以上）；水蒸气较多场所的天花板
应有适当坡度，利于凝结水滴落。
（4）吊顶的设计也要重视卫生，如果清洁操作区、准清洁操作区及其他半成品、成品暴露场所屋顶
若为不平整的结构或有管道通过，应加设平整易于清洁的吊顶。
（5）烹调场所天花板离地面宜在2.5 米以上，小于2.5 米的应采用机械通风使换气量符合国家《饮食建
筑设计规范》要求。
（6）注意日常清洗，主要用吸尘器或扫帚进行清洁，对局部被弄脏，污垢严重的地方，可用湿抹布
进行擦拭或把清洁剂喷洒天花板上，再用抹布擦拭。
（7）使用吸尘器清洗天花板，清洗时注意对墙壁上排气口部位的清洁，灰尘较厚的地方及无法用吸
尘器除尘墙角等，可用软刷或干抹布擦拭。
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编辑推荐

《餐饮部经理管理手册》：根据国务院关于加强职业培训促进就业的意见编制，“十二五”规划加快
发展服务业岗位培训推荐用书，中国大学生就业促进工程项目推荐用书。
就业导句+上岗须知+职业素质+从业技能+技能测试。
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