
《现代食堂精细化管理模式》

【培训课

时】
1天/6课时

【培训

师】
孙红伟老师

【 培 训 对

象】
企事业机关单位行政、食堂、厨务、后勤采供仓储等管理人员

【 培 训 特

点】

融顾问式、教练式于一体；“讲授+方法+工具+实务”结合：

案例剖析+角色扮演+情景模拟+小组 PK+答疑分享+音乐视频+故事游戏+室内拓展

【五“非”优势】

系统专业：十一年餐饮经营管理经验总结与积累，非行业外“空降兵”。

品质高端：八年总裁班培训经验，课程内容前沿高端，非普通培训层次。

深层互动：课堂氛围激情生动，互动紧绕课程主题内容，非哗众取宠。

易懂易用：大量案例剖析，讲解深入浅出，方法简单实用，非业外案例方法，好听不实用。

效果承诺：解决实际问题为导向，结合现场训练，配赠课程送转化资料，非一次性服务。

【课程背景】：
现代食堂精细化管理蕴含着深刻的现代星级酒店管理理念和文化精髓，是一种科学的管理方法。它是建立在实行全员管

理的基础上，让食堂工作人员人人都从简单的小事做起，从而使管理工作细化到整个角角落落的最实用、最见效、能持久的

全新管理方式。员工一旦形成习惯后，便能自觉地执行规范，严守规程，并建立良好的工作秩序、提高效率、节能降耗，进

而实现最大的食品安全保障，持续稳定的食堂出品，快速提高内部内部顾客服务意识。

这套课程可以让企业食堂持续产生 5大效果：1、降低成本。2、提高工作效率。3、提高卫生程度。4、 改善人际关

系。5、提高员工素质。

【课程收益】：

知悉传统食堂作业现场混乱的根本原因

建立现代食堂厨房精细化现场作业体系的实用方法

掌握现代食堂管理督导任务开展的实用方法

建立现代食堂内部服务流程体系的实用方法

快速提升行政管理人员、食堂各班组管理人员管理能力

掌握后勤食堂各班组部门协调与跨部门沟通方法

【课程大纲】：

第一章  现代食堂管理人员的职业素养

一、现代食堂管理岗位认知

二、管理人员三项核心职业道德修炼



1、敬业是最好的习惯

2、感恩与责任担当

3、团队至高无上

三、管理人员职业化行为准则

1、遵守团队规律的生活

2、达成工作的要求

3、完成工作也协助别人 

4、尊重他人，也尊重自己

5、共好原则

第二章  现代食堂高效团队建设方法

一、优秀团队必备的3大原则

内敛、双赢、尊重

二、团队关爱、快乐氛围的建设方法

三、食堂优秀员工的快速培养方法

1、如何进行新老员工传帮带

2、快速打造出品精英的方法

如何从理念、行为、技术方面快速打造

四、如果有效的留住食堂优秀员工

第三章  现代食堂精细化管理实务

一、物料采购与存储精细化管理实务

（一）选、购、验供应链管控机制建立与执行

从“货比三家”到“货比三等九家”评估方法

（二）储存环节的控制方法

（三）ABC类物品管理原则

二、出品品质精细化管理实务

（一）如何建立出品标准：重点控制口味和稳定

（二）建立和实施出品反馈机制、异常处理的方法

（三）食堂出品创新方法与研发途径

三、服务品质精细化管理实务

（一）标准化服务的步骤与要求

（二）提高服务质量的 8大方法

四、清洁工作精细化管理实务

（一）清洁数字管理方法

1、每日六次清洁、每周定期清洁实施方法

2、工作区域、公共区域、功能区域清洁规划方法

（二）5S可视化清洁管理方法

（三）管理层现场清洁督导方法

五、食堂安全工作精细化管理实务



（一）厨房食品安全卫生管理

1、厨房如何做好食品卫生工作

2、厨房卫生操作标准

3、厨房卫生安全精细管理与控制办法

4、防止食品腐败变质的 6大措施

（二）厨房设备安全管控方法

1、厨房设备操作规程

2、厨房设备安全管理方法

（三）消防安全、财产安全管控方法

强化安全预防的警告、指示、禁止、提示等方法

【落地运用】：
1、赠送课后工作中直接运用的资料工具：

《现场管理任务清单》、《重点工作时限标准手册》、《标准工作流程与服务流程文案》、《现场管理看板模板》

2、《课程转化实施计划清单》

【备注】：
本课纲内容将在课堂现场根据学员反馈信息对本主题课件内容作适当调整；

企业需按照《培训物料清单》与“会场布置要求”提前做好充分准备工作；

企业、机构未经授权不得在课堂现场录像和录音。

本课纲为孙红伟老师版权内容，抄袭、贴用、伪原创均属侵权。


