
惠泽管理体系方案

四、惠泽酒店餐饮咨询管理模式建设、管理体系导入

1、咨询模块一

餐厅精细化成本管理

核心优势：

建立企业以成本核算为核心的赢利模式，提升利润 2-6 个点。



项目描述：

1、标准成本卡执行；

2、精细化成本报表管理；

3、准确捕捉成本异动；

4、规范成本关键环节管理；

5、指导查看报表、分析数据；

项目检测：

1、分店财务清晰如何对餐厅所有经济活动实施监督；

2、实现准确检测成本异动，为现场管理提供支持；

3、餐厅最高领导能够结合财务成本报表 ，完成成本整改控制方案；

4、建立餐厅成本管理所需的管理制度，规范内部管理；

5、厨房领导及财务清晰如何制定产品标准耗用；

6、实现各部门成本控制、全员成本控制管理及利润提升。

2、咨询模块二

运营管理手册设计

核心优势：

拟定适用于企业发展运营手册，达到支持企业规范管理及连锁发展的目的。

项目描述：

1、沟通、确定企业发展规划；

2、拟定各项规范、流程、制度；

3、双方沟通确定；

4、现场培训指导执行；

5、检测与再帮带；

项目检测：

1、梳理适应企业当前及中期发展的组织结构及各类规范、制度；

2、明确各级领导分工及权责；

3、餐厅各类活动均能从中查询到处理的方法或借鉴的模式；



4、能为员工工作及领导管理提供操作指引及规范；

3、咨询模块三

营运现场标准化管理模式建立

核心优势：

建立现场管理人员标准化作业模式，规范及指引店领导管理，支持企业领导培

养及企业的快速发展。

项目描述：

1、周期必做：指导现场管理者每个时段应完成的工作事项；

2、关键管理：明确每个时间的重点；

3、到位检查：建立循环检查链，让整改落在实处；

4、流程再造：让所有的事务得到通畅、高效处理；

5、工作表单：让好的工作习惯替代过工作随意的现象；

项目检测：

1、让现场每位管理人员清晰自己什么时段应做什么，如何做；

2、各管理人员明确一天工作中的重点时段、重点事务；

3、建立起有序的循环检查模式，且让所有的检查都以整改为目的，全面提升现

场管理；

4、通过表单管理，规范各管理人员的工作；

5、建立起餐厅顺畅的沟通、事务处理渠道，让每件事务的完成有明确时间、明

确责任人；

4、咨询模块四

餐厅七常品质管理

核心优势：

全面规范厨房管理，含下单、储存、报损、冰箱管理、食品安全、卫生、消防

安全、行为规范、制度建立等，提升企业竞争力。

项目描述：



1、常组织：把"空间"腾出来活用并防止误用；

2、常整顿：不用浪费时间寻找东西，30 秒找到要找的东西；

3、常清洁：环境整洁、明亮、保证取出的物品能正常使用；

4、常规范：通过制度化来维持成果；

5、常自律：养成工作规范认真的习惯；

6、常检查：建立表单，发现问题并及时解决；

7、常改善：持续提升品质管理和工作效率，透过有效管理（7 常法管理）达到效

益最大；

项目检测：

1、各类物品摆放有序，有效提高工作效率；

2、厨房干净整洁，提升餐厅品牌形象；

3、厨房物品下单、储存、加工、保管均有相应制度、流程，有效帮助进行合理

成本管理；

4、建立消防安全、食品安全管理规范；

5、指导指定人员掌握全套七常品质管理，并能自行进行优化及对其他厨房的复

制；

5、咨询模块五

餐饮企业财务体系

核心优势：

教会财务人员能对餐厅“资金”相关的各个环节及事务进行管理和审查，规范

财务人员作业及培训。

项目描述：

1、建立《会计核算手册》，指导会计进行规范操作；

2、建立《财务管理手册》，夫财务检查、物资资产等财务管理制度；

3、建立《财务人员培训手册》，让财务人员能够以统一的标准开展工作；

4、对财务人员进行现场的培训和指导；

5、规范财务人员职责、每周期必做及权限、操作流程；



项目检测：

1、财务人员能够有序、清晰、按日常所需的完善各项工作；

2、通过对财务人员培训，掌握相应工作技能；

3、完善各项财务管理制度，让餐厅各与资金相关的事项，都有据可依；

4、财务人员能够清晰如何对餐厅资金相关的各个环节及事务进行审查；

5、建立起规范的餐饮会计核算帐薄；

6、咨询模块六

开业筹备

核心优势：

提供完善的“筹备计划书”，咨询师实地指导、参与筹备、培训、协助跟进各项

工作落实。保障餐厅顺利开业。

项目描述：

1、现场沟通、商讨、确定，餐厅整体定位；

2、协助完成“筹备计划书”，及时间推进表；

3、现场拟定各规范、流程、制度；

4、完成对员工及领导开业前培训；

5、指导开业前模拟开业演习及开业期间运营梳理；

项目检测：

1、所拟定流程、规范，完全符合餐厅整体定位；

2、协助支持餐厅按期开业；

7、咨询模块七

前厅培训体系建设



核心优势：

统一、规范领导与员工培训标准，建立培训体系，提高服务质量。

项目描述：

1、建立前厅培训手册

2、指导管理人员进行全面培训管理

3、建立新员工接待方案

4、建立前厅培训管理规范

项目检测：

1、建立在职员工培训内容、教材，规范培训管理；

2、建立新员工培训手册，规范培训内容、完善教材，统一标准；

3、规范新员工入职接待，有效减少新员工流失；

4、建立起培训有计划，效果有检测的循环管理；

5、帮助前厅管理人员，能够自行有效的开展培训；

8、咨询模块八

现场管理人员培训

核心优势：

统一、规范领导与员工培训标准，建立培训体系，提高服务质量。

项目描述：

1、建立前厅培训手册

2、指导管理人员进行全面培训管理

3、建立新员工接待方案

4、建立前厅培训管理规范

项目检测：

1、建立在职员工培训内容、教材，规范培训管理；

2、建立新员工培训手册，规范培训内容、完善教材，统一标准；

3、规范新员工入职接待，有效减少新员工流失；



4、建立起培训有计划，效果有检测的循环管理；

5、帮助前厅管理人员，能够自行有效的开展培训；

9、咨询模块九

流程再造

核心优势：

所有的流程通过现场观测，结合企业定位要求而拟定。

项目描述：

1、工作流程；

2、操作流程；

3、服务流程；

4、传递流程；

项目检测：

1、所有的流程符合当前操作需要，明确、简易；

2、指导现场管理人员，能够根据后期发展需要进行流程优化；

10、咨询模块十

餐饮企业总部建设与管理

核心优势：

建立总部管理体系，实现对各直营有效的规划、督导、支持、服务的功能，支

持企业快速发展。



项目描述：

1、组织结构设定：依照企业发展战略页设定

2、职责设定：每个部门、职务、岗位都有明确职责；

3、流程设定：建议企业横向、纵向流畅沟通渠道

4、管理体系：体现总部功能

项目检测：

1、总部每位人员均有明确的职责；

2、各人员权限、操作流程通畅、清晰；

3、建立起总部人员行为规范；

4、建立起总部管理规范；

5、指导总部人员根据职责为分店提供服务；

6、统一总部与分店营运、检查标准；

11、咨询模块十一

餐饮企业内控管理

核心优势：

让企业具备自我防损能力，促进各项经营管理的按规范进行管理，防止漏洞的

产生，实现企业利润最大化。

项目描述：

1、指引各岗位规范与经济相关的行为；

2、降低成本，实现利润最大化；

3、通过对制度及流程的检查、反馈、改进，保障制度的严谨性、合理性、可操

作性；

项目检测：

1、建立起企业内控防损体系

2、提供完善的内控防损规范、制度

3、通过一对一防损人员培训，让其掌握操作方法、技巧



4、通过对管理人员财务知识培训，让其掌握自行防、控方法

12、咨询模块十二

餐饮企业信息化管理

核心优势：

1、专门为餐饮企业管理研发，有十几年成功运作经验。实现操作简易、功能实

用。

2、更重要的，我们销售的不是软件，而是围绕软件要完善的日常管理。

项目描述：

1、办公软件——一套降低企业内耗为目标的信息化办公管理系统；

2、人事管理软件——支持人事管理者高效、准确、轻松的完成各项人事工作；

3、物资管理软件——解决餐饮连锁企业管理资产登记、调动、维修、报损管理

而设计的软件，有效避免企业资产的流失；

13、咨询模块十三

企业文化建设

核心优势：

全面、系统、深入进行调研分析，客观地做出企业文化诊断，和再次梳理。

项目描述：

1、协助梳理构建企业的理念体系，并成为全员的精神指引；

2、建立企业文化渗透、传播、宣导方式，让理念、文化与行动同步，落在实地；

3、建立企业文化整合、传播功能，使企业文化管理与经营紧密相连；

项目检测：

1、梳理出适合自己的《企业文化管理体系》，并成为企业发展经营管理的指引

2、整理出的《企业文化行为规范》，成为所有员工的行为指引



3、“企业文化宣导方案”及“企业文化专管部门”的成立，让企业文化通过可量

化、可检测的标准及传播方式，落在实处，并使经营管理紧紧围绕企业文化与理念

而开展

14、咨询模块十四

人力资源发展规划

核心优势：

从战略角度系统规划设计开展人力资源管理的各项工作，对企业的发展起到支

持与推动作用。

项目描述：

1、建立并导入人事管理机制

2、设计各岗位职责说明书

3、建设各人事管理制度

4、梳理各人事事务处理流程

5、协助开展员工职业生涯管理

项目检测：

1、建立起人才梯队培养模式

2、通过不断的改善，有效提供员工满意度，减少员工流失率

3、帮助解决“人”的问题，实现人力资本不断增值，提高组织管理有效性及整

体绩效

4、餐厅人力资源得到有效整合与优化

15、咨询模块十五



餐厅管理全面诊断

核心优势：

拥有十年以上餐饮经营、管理经验的专业人员。

通过观摩（望）、秘密探访（闻）、沟通（问）、参与实际工作（切）发现餐厅管

理存在的问题，以及对餐厅后期发展存在危害，为企业健康发展提供支持。

16、咨询模块十六

企业神秘稽查服务

核心优势：

拥有十年以上餐饮经营、管理经验的专业人员。以顾客、员工身份，对餐厅经

营、管理进行全面稽查。让经营者清哳掌握企业管理现状，为企业健康发展提


