
酒楼餐厨废弃物处理服务企业资质证书 国家认监委认可

产品名称 酒楼餐厨废弃物处理服务企业资质证书
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公司名称 深圳华谊企业咨询管理有限公司业务部

价格 .00/套

规格参数

公司地址 深圳市龙岗区龙岗街道新生社区新旺路8号和健
云谷2栋11层1112室

联系电话  13418916898

产品详情

酒楼餐厨废弃物处理服务企业资质证书 国家认监委认可

      随着社会经济持续高速增长，社会财富迅速增加，广大人民群众收入水平不断提高，生活方式
随之发生巨大变化。同时,随着市场经济体制的建立健全和迅速发展，社会物质产品极大丰富，餐饮业蓬
勃发展，传统的手工作业方式已经不能满足餐饮经营者的需求了。人工记账、核算、查询等工作既费时
、费力，也容易出错。通过在计算机中运行餐饮管理系统，既减少了人力资源，同时提高效率，能为餐
饮业赚取更大的利润，同时为消费者提供了诸多方便。

      近几年来，计算机网络、分布技术日趋成熟，随着科技的发展，餐饮业的竞争也越来越激烈。
想在这样竞争激烈的环境下生存，就必须运用科学的管理思想与先进的管理方法，使点餐与管理一体化
。这样不仅可以提高工作效率，也避免了以前手工作业的麻烦，从而使管理者能够准确、有效地管理。
因此，需要建立一个科学的餐饮管理系统。

一、申办资质证书的好处：

1、争强产品在市场上的竞争力

2、提高公司的度

3、吸引经销商代理商的加盟

4、把牌匾复制给代理商挂在店面展示墙上吸引消费者取得他们的信赖



5、巩固代理商对公司的信心

6、增加投资者信心

7、激励公司员工

8、在公司参与竞标和招标活动中会得到更多。

二、企业资质申请流程；

签订合同——支付——递交资料——专家评审——出评审结果——支付尾款——出证书

三、餐饮管理的特点

1、产销即时性，收入弹性大

餐饮业务管理是通过对菜点的制作和对客服务过程的计划、组织、协调、指挥、监督、核算等工作来完
成的。其业务过程表现为生产、销售、服务与消费几乎是在瞬间完成的，即具有生产时间短，随产随售
，服务与消费处于同一时间的特点。这就要求餐饮部必须根据客人需要马上生产，生产出来立即销售，
不能事先制作，否则就会影响菜的色、香、味、形，甚至腐烂变质，造成经济损失。由此可见，做好预
测分析，掌握客人需求，提高工作效率，加强现场控制，是饭店餐饮管理的重要课题。不仅如此，饭店
餐饮作为主要的创收部门，与客房相比，具有收入弹性大的特点。客房收入来源于住店客人，其房间数
和房价保持相对不变，客房收入是相对固定的，其高收入往往是一个可预测的常量。而餐饮的服务对象
除了住店客人外，还有非住店客人，而且客人的人均消费也是一个弹性较大的变量。饭店可通过提高工
作效率、强化餐饮促销、提高服务质量等手段提高人均餐饮消费量，使餐饮的营业收入得到较大幅度的
提高。所以，餐饮往往是饭店营业收入多寡的关键项目。

2、业务内容杂，管理难度高

餐饮业务构成复杂，既包括对外销售，也包括内部管理；既要考虑根据饭店的内部条件和外部的市场变
化，选择正确的经营目标、方针和策略，又要合理组织内部的人、财、物，提高质量，降低消耗。另外
，从人员构成和工作性质来看，餐饮部既有技术工种，又有服务工种；既有操作技术，又有烹调、服务
艺术，是技术和艺术的结合。这必然给餐饮管理增加一定的难度，要求我们既要根据客观规律组织餐饮
的经营管理活动，增强科学性；又要从实际出发，因地制宜，灵活处理，提高艺术性。同时，餐饮成本
构成广泛，变化较大。从原材料成本来看，有的是鲜活商品，有的是干货，有的是半成品，有的是蔬菜
瓜果。这些原材料拣洗、宰杀、拆卸、涨发、切配方法和配置比例存有明显差异，加工过程中损耗程度
各不相同，而且有些原材料的价格往往随行就市，变动幅度较大。但是饭店的菜点价格又不能经常变动
。此外，还有燃料、动力费用、劳动工资、餐具等易耗品的消耗，家具、设备的折旧等，其中有些是易
碎品，损耗控制难度较大。因此如何加强餐饮成本控制，降低消耗，往往是餐饮管理的重要课题。
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