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产品详情

餐饮行业的ISO9001认证是怎么一回事？餐饮业生产是手工劳动，由于员工的年龄、性别、性格、工作经
历等不同，工作效果也不一样。同一名员工还会根据不同的工作质量制定标准菜，明确菜肴生产所需的
各种原料、辅料和数量，以及使用方法。

装盘器及其它必备资料，为菜肴制作提供基础基础，把手工活的品质差异降至低，确保产品质量，按照
标准的菜谱制作也有利于与产量控制和生产的配合，但是餐饮企业可以把它作为一项技能推荐给厨师。

ISO9001:2008第3.4.4条款指出：“设计和开发是一套过程，它需要转换成产品、过程或系统的特性或规范
。“餐饮业推出新菜的流程，一般包括消费者调查、鉴定、提出要求、制作、品鉴、咨询、确认等;需要
进行试销、评审、验证、确认等程序。所以，新菜式制作在餐饮企业中具有设计与开发的特色，应结合I
SO9001:2008标准7.3《设计与开发》的要求加以控制。也有人建议顾客在点菜时调整口味(如不能太辣)，
应在7.3中的“设计与发展”要求加以控制。这是不必要的。对客户的此类要求，可以通过服务生与客户
沟通和确认，并由厨师进行评估和执行，只要能赢得客户满意就行。

 

对在组织控制下或组织所使用的顾客财产，只有顾客交予餐饮企业保管的物品，方可作为顾客财产进行
管理。消费者带着的物品，餐饮企业的服务人员有责任引起注意，把它当作顾客财产加以控制，增加了
企业不必要的负担和风险。

要树立“质量”意识。

经过广泛的培训和教育，使管理者和所有员工都清楚地认识到未来在国际化市场竞争中，不同品质的产
品，由于质优 价廉，有质量就有市场，有市场就有效益，因此企业没有ISO9001质量体系认证的主体，
这个部门的苦差，不是“别人要我做”，而是“自己要做”。同时也要让管理者和所有员工都认识到ISO
9001质量体系涉及企业的所有员工，必须全员参与。



增强对ISO9001质量认证意识。

ISO9001的本质属性实际上是柔性和柔性的，它适用于任何行业中任何规模的企业，对中小企业都适用。

建立符合企业需求的质量体系。

企业要以合理的投入获得大的利益，就必须把精力投入到工作中，在时间、费用上合理、充分。换个角
度看，不需要将原来的规章制度、流程等文件废止，另起炉灶，而是根据企业实际情况，比照选定的体
系要素，对现有的一些程序化规章、制度、操作规则进行删除、增加。

不仅节约了投入，而且能得到真正符合中小企业运行需要的质量体系，同时也保证了中小企业运营所需
的质量体系，中小企业灵活机动的优势也能保持，以少的投入获得大的效益。

谨慎选择经理代表。

在ISO9001质量 保证体系建立过程中，管理者代表是关键人物。ISO9001质量标准赋予其“确保根据本标
准要求建立、执行并维护质量体系的重担”，管理人员的选任是否得当，直接关系到整个认证工作进展
的成败。

注重全员培训和后期管理。

所有ISO9001程序文件、质量计划等均由人来实施。所以加强培训提高人员素质，适应管理、实施、验证
等工作的需要，是确保ISO9001质量体系持续正常运转、实现质量方针和目标的首要因素。

谨慎选择咨询机构。

一般情况下，ISO9001认证过程需要专z业咨询机构的参与，从而理清思路，加快进程，减少走弯路。当
选择顾问公司时，要考虑顾问公司的规模，有没有从不同专z业领域聘请顾问，他们的专长和实际管理背
景是否宽泛，咨询中小企业的经验是否丰富，能否计划进行全面的培训，是否可以提供实地观察机会等
问题。
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