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台州餐饮培训价值
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好的管理者：成为好的管理者的九大特质，好的管理者的五种能力，领导能力、培训能力、
解决问题能力、执行能力、决策能力。领导力：特别选修：心、声、仪、礼、形。何谓领导和领
导力、领导力的五个层次、领导影响力的来源、领导影响力的6个具体因素、领导力的起源与养成。
餐饮管理培训：餐饮业服务质量整合专列——让每一个服务人员都成为您的代言人，使每一个顾
客都愿意成为您的朋友。服务行业人员从业素质、着装与专业技能：提高专业技能是企业和个人
寻求发展的共同途径，员工职业修养、道德观念的提高是所有企业用之不竭的财富。餐饮服务与
管理的三重效益是指社会效益、经济效益和环境效益。台州餐饮培训价值

餐饮培训需要做好哪些事项？抓好服务特别是抓好服务语言工作，只需要制定相应培训计餐
饮管理有关培训知识划，按照程序和标准对服务员实施培训，并按照这套程序和标准，不断地去
检查、纠正服务过程中出现的问题，便能有效地提高从业人员的素质与服务质量。应该说，现在
餐饮行业十分需要这样的研究成果。但目前在"服务用语的标准化和艺术化"的研究上，还很不深
入，很不餐饮管理有关培训知识系统。服务语言标准化及艺术化的基本要求形式上的要求：餐饮
管理有关培训知识)恰到好处，点到为止。台州餐饮培训价值餐饮培训有助于掌握市场需求。

餐饮管理的要求：(一)卫生方面现状描述:目前为止，我们员工餐厅卫生情况还比较理想，这
和他们的内部管理及自身专业性有关，不论是厨房的内部环境还是用餐场所的桌椅、地面，卫生
情况均较好。不过，在天气气候影响的情况下，地面潮湿易滑等问题，这个还没有很好的解决。
应对措施:在继续保持原有良好卫生情况的条件下，针对天气等自然客观因素出现的问题，我们应
预备可行性实施预案，确保卫生环境在任何条件下都做到更完美。(二)食品安全现状描述:目前为
止，未出现过食品安全问题或事故。但应加强食品原材料采购的检验工作，特别是冷冻食品。应
对措施:食品采购需通过正规渠道，有必要可对蔬果类进行农药测试等，冷冻食品材料的采购需注
意日期，以免冷冻时间过长造成食品安全问题。我们供给的食品卫生干净、安全可靠，才能给顾
客带来安全感、归属感。

餐饮培训管理的基本要点有哪些？1、经营市场的布局。星级酒店餐厅布局包括充分考虑厨房
设备配置与厅面餐位桌位数的配比；厨房工艺(菜系、菜品特色)与厅面服务的配合：客用、货运、
走菜、收离通道确定与布置；迎宾、收银、宾客休息区域，明档陈列品、客用与内部员工卫生间、
多类库房等场所的布置：湿区、干区及其过渡区和备餐区的分布；餐厅摆台位置与各类灯光的配
合：水产养生池和剖杀场地选择及污物处理系统的设置；各项防疫卫生设施、设备的配制和上水、
下水、冷热水、蒸汽、动力电、照明电等的引入引出及控制等等。2、经营市场的定位。星级酒店
餐厅的市场定位计划包括：考虑当地饮食习惯爱好：考虑菜品原料、配料菜肴、口味、刀法、制
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作方法、投料量、盛装容器、定价等；考虑就餐人员的就餐形式；考虑就餐环境的布置；就餐人
员爱好、民风民俗、用餐习惯等。星级酒店是集吃、住、行、游、购、娱六大要素为一体的综合
性的服务实体，其投资高，规模大，不像一般社会餐馆，船小好掉头，但只要我们加强对市场的
研究和分析，加快改变步伐，调整发展思路，星级酒店餐饮是大有可为的。餐饮培训具备的特点
是严谨性。

如何才能做好餐饮培训管理？烹调是菜品由生到熟、由冷到热的过程，是菜品生产中较重要
的一个步骤，也是较复杂，较不容易控制的一个环节。但这个过程同样要实现标准化。1、菜品烹
制时，必须按照标准菜单中明确标注的主配料进行操作，出菜口有总厨进行质量监督，对配菜与
标准菜谱不一致的菜品，要立即退回重做。2、菜品在装盘前，必须保证菜肴的质量。色泽、味道、
质地方面要做到与标准化菜单中所标注的一致。3、装盘时，菜品的盛器与装饰不能混用，严格按
照标准菜谱的图片和说明进行操作。餐饮培训目标：如何通过标准化管理，提升菜品质量和服务
质量。台州餐饮培训价值

培训的时候，应该通过测试了解每一个员工的个性特点，突出一个人的服务个性。台州餐饮
培训价值

餐饮管理培训必须要有计划，不是盲目进行的，要有一个方案，明确培训要达成一个怎样的
目的。培训结束需考试，不合格人员淘汰。依据个人的培训考试成绩与薪资挂勾，做到赏罚分明，
才能提高员工的积极性。培训工作不是简简单单的上上课而已，而应该是通过培训来提高员工的
素质、修养及岗位意识。这一切，都需要餐厅的高层主管积极配合以及方方面面的努力，并通过
科学的培训来实现。培训范围：从管理角度来讲餐饮管理培训应该着重考虑以下模块：餐饮成本
控制：让你的菜单活起来——餐饮菜单营销与价格管理，菜单策略实施及其应用控制，菜品欢迎
指数与销售额指数，菜单ME分析与营销策略实施，菜单的评估与修正方法，菜单的定价及策略。
台州餐饮培训价值


