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经营管理

一、引言

随着经济的飞速发展、物类的种类齐全和人民生活水平的

提高，企业员工工对餐厅服务的要求和期望也越来越高。如何

更好地满足员工不断变化的饮食需求，是餐厅工作人员不断的

追求。只有实行标准化管理，使每一个工作环节专业化、规范

化、流程化，加快企业职工餐厅由量效向质效转变的步伐，确

保餐厅经营和服务的整体水平提升。从根本上提升餐厅服务质

量，进一步提高职工满意度和幸福感。

二、存在问题

1.餐厅管理体制不完善

许多企业为了人员结构方便和短期效益，将餐厅转包给

个体。从表面上看，这是一种市场化运作，有利于提高服务质

量。然而，一些企业管理人员对餐厅管理过于宽松，给承包商

提供了偷工减料等违反道德规定的机会，导致食品卫生难以达

标，价格偏高，而且很难满足人体营养的需要。同时，硬件设

施投资不足，如没有厨房、没有食品仓库等，一些必要的安全

防火措施也很不完善，构成了很大的隐患，影响非常恶劣。

2.管理制度明确

只有严格、清晰的管理制度，才能充分保障餐厅的有序

管理，为职工提供更优质的餐饮服务。但是，国家有关餐厅管

理的相关法律法规没有认真落实，没有建立起一套完整的管理

方针和行为规范。采购、烹饪、销售、卫生检验、清洁等全过

程都没有任何限制，导致投机行为盛行，公共财产损失严重。

例如，一些在食材采购过程中没有按照规定从供应商处取得证

书。他们想购买没有QS标志的廉价散装食品和其他不符合食品

标签规定的定型包装食品。严重损害职工的切身利益，也有一

些虽然建立了一套比较完善的管理规定，但由于缺乏必要的执

行机制，很多规定都是徒劳的。此外，餐厅管理部门在职工餐

厅监督上也存在不少问题。在监管方式、频次、惩戒措施等方

面都没有做好，即便发现了一些问题，也是缺乏闭环的，往往

对于问题的追溯、源头没有根治。

三、强化理念，加强素质培养

通过调研、研讨、职工培训、意见征集等形式，大力弘扬

职工餐厅标准管理理念和食品安全、健康饮食、文明用餐、杜

绝浪费等良好风尚。从根本上提高管理人员的思想认识，营造

规范化餐饮管理氛围，调动广大干部职工参与的积极性，为深

入推进规范化餐厅管理奠定坚实基础。

1.建立制度体系

根据新修订的《中华人民共和国食品安全问题》等相关法

律法规的要求，结合企业餐厅管理实际，及时制定和更新该制

度。需要制定和修订切合实际的管理制度，主要包括食品安全

管理、食品供应商管理、食品原料采购验收、仓储管理、膳食

营养管理等。同时，明确各级人员职责，规范各级人员行为，

进一步提高餐厅服务效能。

2.建立风险预防机制

食品原料采购、食品供应商管理、食堂食品原料检验与

储存、食品加工生产、食品添加剂使用、餐具清洗消毒、食品

样品留样、贮藏、卫生等影响食品安全的关键因素和防疫等，

建立明确、完备的管理标准；明确完整的食品安全检验项目检

验标准，让工作人员知道什么该做，什么不该做；让餐厅管理

人员知道检查什么、怎么检查，确保食品安全得到有效预防控

制。

3.建立管理机制

一是借助按需配菜制度，制定详细、规范的职工餐厅营养

配餐工作指导书和膳食食谱营养评价指南，指导食堂更好地开

展特色营养配餐工作，使营养膳食工作更科学合理地满足不同

人群的饮食需要。二是在职工餐厅充分发挥食物营养师的专业

作用，加强源头把关，从而为职工能提供出营养合理的膳食，

提高营养配餐的科学性，并能增强职工保持充足的能量，提高

工作效率。同时，通过讲座、知识答疑、发放问卷、宣传栏、

海报、传单等方式，向广大职工宣传健康营养知识，提高职工

的健康饮食意识和能力.

4.环境建设

服务质量标准体系首先是按照以客户为中心的产品质量管

理原则，针对职工餐厅的各种功能、原材料条件、加工工艺、

生产方式、成品特点，通过完善一系列严格的操作规程，规范

厨房生产加工过程的标准化管理，有效控制产品的生产和质

量，确保产品质量的稳定性。从现场标识、卫生环境、服务态

度、外观等方面入手，进一步提高标准化服务水平。按照以客

户为中心的质量管理原则，规范消费服务流程。同时，加强职

工满意度调查，了解职工对标准化服务的具体感受和对餐饮产

品质量的具体评价。基于对调查结果的分析，我们寻求持续改

进，一切工作都以让职工满意，使得职工从心里接受餐厅各项

元素，从根本上提升服务形象为中心。

5.从员工出发

提高企业职工餐厅的管理水平，也要求企业注重细节，更

多地为员工着想。例如，在炎热的夏天，餐厅的厨师要给员工

煮一些绿豆汤来解暑；在寒冷的冬天，多煮些热汤；职工生病

时，餐厅应根据患者的实际情况准备特定的餐食，从而提高员

工的积极性。此外，为提高员工餐厅管理的整体水平，企业还

应结合实际发展情况，为员工营造良好的就餐环境，结合现代

科技不断创新管理方式，加强员工与员工之间的沟通与协作。

以提高员工的整体水平为食堂的管理水平奠定了坚实的基础。

四、结束语

提高职工餐厅管理服务质量的现状，短期内无法解决。

这是一个循序渐进的过程，需要企业管理者制定完整的管理体

系。餐厅工作人员要加强责任感，将职工餐厅作为自己家的餐

厅，以对每一位“家庭成员”满意为指导思想，从而对企业每

一位员工的食品安全舒适负责，实质提高了企业员工的工作效

率。
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加强职工餐厅精细化管理 提升后勤服务科学化水平
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[摘　要]注重职工餐厅管理标准化，作为职工餐厅的先进管理理念和方法，是提高餐厅管理水平和经营效率、防范经营风

险、提高职工用餐质量和档次的重要手段。通过对职工餐厅从原材料到加工生产等方面提出制度化、流程化的指标要求，能大大

有效的提升职工餐厅服务管理水平和服务质量。
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