
厨房管理理念

产品名称 厨房管理理念

公司名称 上海惠泉餐饮管理有限公司

价格 .00/普通

规格参数

公司地址 上海闵行上海市闵行区七宝镇

联系电话 021-54865933 13585911123

产品详情

服务项目军式化管理——创造一个纪律严明的厨房。
家庭化管理——让员工享受亲情，变被动为主动接受管理。 制度化管理——科学严谨的制度，就象“红
炉”一样，必须遵守，不能去违犯。服务内容一、搞好职工的自身素质。遵守职业道德，明确管理章程
，制定各项管理制度和生产标准， 抓好每个环节的组织、指挥、监督和调节。必须培训后上岗，奖勤罚
懒，促使职员上进，每天要有例会制，总结缺点，发扬优点。 二、落刀成才，物尽其用。 把原材料的使
用率提高到最高点。成本原料是菜式的基础，成本大小决定利润高低，所以选料上压低成本，
让利给消费者，以便售价让顾客更好的接收。
菜式品种建立标准卡，规定其所用原料品种，规格和数量，精确核算成本， 一切出品按规格标准操作，
这样即控制了成本，又保证了出品质量一致性，做到标准化，对保持饭菜质量十分有利。
三、以龙头菜式带动经营主动权。
从中档菜式中不断推出本店的特色菜，并以成本稍高价售出，来刺激客人消费，
活跃酒店气氛，而且还要使其适应各档次消费者的需求， 以便抓住饮食业经营主动权。
四、食无定味，适口而择。不论经营什么菜肴，
都要入乡随俗，把当地人口味考虑到前边，适应地方口味变化，
能让消费者接受，顾客认为好吃那就"万岁"。不管是：鄂菜、粤菜、 湘菜、川菜；等都应该结合当地生
活习惯，在突出保持其特点的基础上，一定要适应当地人的口味和生活习惯。
五、要安全生产，各部门把握好自己责任区（包括原材料、卫生等等）。实行分片包干制，
定期检查各部门卫生、生产情况，形成一个良好的工作环境。 还应该了解顾客口味特点、
消费习惯等。只有掌握了顾客消费心理、口味，才能做到知已知彼，科学决策，
找到经营路子。传统的菜式与改良引进的西餐和创新菜三路齐头并进。只有拓宽思路，
才能适应当今饮食业市场经济社会的消费需求，才能在激烈竞争中站稳脚，领导餐饮的朝流。 公司名称:
餐饮公司－上海惠泉餐饮管理有限公司 联 系
人:李先生联系电话:021-54865933联系地址:上海市闵行区七宝镇七莘路 公司网址:http://www.cy021.com.cn e-
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