开拓创新  培养中国餐饮英才
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2008年中国烹饪协会培训交流中心
餐饮企业系列培训课程
目前，我国餐饮行业快速发展，餐饮市场需求旺盛，企业经营水平稳步提高。据商务部预测全年餐饮业零售额有望实现12200亿元。随着企业经营成果大幅增长，餐饮业连锁化、集团化进程持续加快，大众化餐饮拓展加速，行业集中度进一步加强，主流品牌向中、西、北部发展。餐饮业品牌化、特色化、大众化、多样化、个性化等特点更加突出。
中国烹饪协会培训交流中心始终致力于为行业、为企业、为会员提供各种职业培训服务工作，为企业培养强有力的专业人才队伍。实践证明，拥有高素质、高水准的专业管理人才和技术人才的企业才能超越同行，突破发展的瓶颈，走向更宽广的领域，谋求更新的发展。经过调查，中国烹饪协会培训交流中心在2008年将根据企业和地区的特点开展企业内训、区域交流和全国性培训等工作。在系列培训课程上，我们将聘请国内外知名专家、学者、大师、名师和行业内经验丰富的管理者，为大家奉献上精彩的一课。
我们衷心希望各省、市餐饮烹饪协会、餐饮企业、事业单位以及职业培训机构团结合作，开拓创新，共同发展。
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2008年中国烹饪协会培训交流中心
餐饮企业系列培训课程

【项目一】
营养与健康、现代与未来饮食发展的动力
    ——平衡膳食；科学烹饪；营养配餐

课题一：营养——饮食科学

课题二：营养与餐饮服务经理和厨师长

课题三：现代饮食要素
课题四：“营养”的力量，未来饮食发展的动力

建议16课时（二天）

【项目二】
行政总厨、厨师长的现代厨房管理运行理念
——管理是基础；质量是生命；卫生安全是保障

课题一：现代厨房管理的七项基本任务

课题二：现代厨房产品全面质量管理

课题三：现代厨房管理的底线——卫生与安全
建议16课时（二天）

【项目三】
现代厨房成本控制与餐饮经营的生命力
    ——树立意识；确立成本；提高利润
课题一：现代厨房成本的链式控制与“成本泄漏点”现象分析

课题二：标准餐饮产品成本的确立

课题三：餐饮收支平衡点与餐饮产品定价的科学性和艺术性

课题四：餐饮采购直接影响到成本底线

课题五：能源控制意识的树立
课题六：餐饮企业经营过程中成本核算若干问题的实际运用
建议24课时（三天）

【项目四】
学大师技艺与厨德

——听大师心得、看大师表演、提心中疑问
课题一：中西餐烹饪大师专题讲座
课题二：谈几十年的经验和心得，面对面零距离交流
课题三：针对不同企业需求进行技艺表演
建议16课时（二天）

【项目五】
中西餐菜品融合与借鉴

——古为今用，洋为中用，继承、发展与创新

课题一：中西餐饮食文化概述

课题二：中西餐烹饪工艺比较

课题三：中西餐菜品调味特点比较

课题四：中西餐烹饪大师现场制作精美菜肴
课题五：中西餐烹饪大师谈心得——“古为今用，洋为中用，继承、发展与创新菜品” 
建议24课时（三天）

【项目六】
中餐职业点菜师

——“导吃”顾问，满足顾客，树立形象

课题一：点菜师的职业素质需要

课题二：点菜师职业需要——了解消费者

课题三：点菜师职业保障与技巧
建议24课时（三天）
【项目七】
卓越的服务

——是获得更多市场份额过程中最能实现效益的手段之一

课题一：餐厅服务质量的控制

课题二：客人的期望

课题三：权力下放

课题四：服务的类型与控制

课题五：推荐性销售

课题六：酒水服务
建议24课时（三天）




提供服务

反映诉求

规范行为
中国烹饪协会培训交流中心


地  址：北京市复兴门内大街45号     邮  编：100801

电  话：010-66062500、66094180

传  真：010-66060863

联系人：崔志荣、张大海、周东

网  址：www.ccas.com.cn     电子信箱：peixun@ccas.com.cn








