天全客汀鱼子酱艺术餐厅

运营考核表
考核周期：    年   月   日 —      年   月   日  

  填表时间：    年   月   日
	序号
	考评项目
	考评内容
	考核标准
	分值
	考核得分

	1
	运营服务（20分）
	服务态度
	1.热情周到，耐心礼貌，服务动作、语言规范；

2.服务主动性、能动性强，对顾客的需求及时响应；

3.不迟到早退，服从安排等。

4.如遇顾客对服务投诉且过错属实者，一次扣5分。
违反以上任何一项或类似项均扣1分，直至扣完。
	10分
	

	
	
	服务技能
	1.服务规范，动作娴熟；2.语言得体大方；3.引导收银娴熟，不因个人原因导致收银错误；以上每出现一次扣除1分。
	5分
	

	
	
	团队协作
	团队积极向上，分工明确，团结协作，相互尊重，彼此信任。出现员工之间推诿扯皮，一次扣除5分。
	5分
	

	2
	运营安全管理
（20分）
	运营安全
	1.所有人员必须持证上岗；

2.非工作人员不得进入操作间，不得在操作间会客；
3.定期对电器、燃气设施进行检查，确保全月安全事故为零；
4.设施设备严格遵守操作规程，按时保质保量填报各类安全维保纸质台账；每天下班后有专人负责检查各项安全，纸质台账完善；
5.加强员工安全教育，经常保持地面干燥，防止人员摔倒；
6.遇运营安全事故，应及时上报，并按应急预案进行实时处理。

以上事项每出现一次扣除1分。
	10分
	

	
	
	消防安全
	1.不得擅自将消防设施挪作他用；

2.不得将消防设施、覆盖；
3.加强消防安全学习，人人会使用灭火器，熟悉消防应急预案。
以上每出现一次扣0.5分。
	2分
	

	
	
	食品安全
	1.确保菜品质量，预防食物中毒发生；是否违反食品卫生法或所出菜品引发投诉事件；违反任何一项扣除该项所有得分。

2.注意食品规范留样，每出现一次扣1分。
	8分
	

	3
	运营成本内控
（20分）
	物资采购
	1.每日晚餐后，根据清单统一下单次日的用货量，不得有重复下单的情况，如因此产生浪费，每出现一次扣1分；原材料无故浪费或储存不当导致浪费，每出现一次扣1分。员工餐标按20元/人/日核定；菜品研发试菜需按照菜谱计划实施，严禁私自试菜，试菜成本按照食材采购成本核算，不计入营业额，不计入考核毛利率。公司接待、政务接待计入营业额。
2.原材料月末库存成本不得超过3万元（春节等节假日原料停供期间除外）。3万元以上—5万元（含）扣1分，5万元以上扣2分。以此类推，直至本项得分扣完。

3.不得出现过期商品，不符合食品卫生安全的商品，每出现一次扣5分。
	20分
	

	4
	其它管理
（40分）
	制度建设及培训
	1.服务体系制度健全，人人知晓操作规程和服务规则；

2.厨房安全应急机制健全，人人知晓应急处理流程；
3.加强员工培训，每月开展一次，培训学习要有记录。
4.配置人员是否按合同配齐，是否按时到岗上班。甲方根据乙方提供的岗位配置表严格考勤，每少一人扣0.5分，直至扣完本项分值。
	15分
	

	
	
	资产能耗

管理
	1.严禁长明灯、长流水、造成能源浪费，每出现一次扣除0.5分
2.确保资产设施完好，不得人为破坏，若有问题应及时修复，每月后厨杂件及餐损率控制在百分之三以内（即当月餐饮营业额的百分之三）。每超过一个千分点，扣0.5分。
	10分
	

	
	
	财务管理
	1.是否按照公司财务要求，按时完成餐具报损、商品、食材、干杂调味品等出库、入库。

2.是否每月按照公司财务需求，按时、按点提供相关财务资料。
	10分
	

	
	
	团队稳定
	是否每月按时发放员工工资并提供发放凭证。
	5分
	

	
	合计
	注：1.此考核表根天全客汀运营实际情况可不断优化调整；

2.考核内容栏中因单项问题严重的，考核内此栏可直接扣至零分；

3.因工作失误造成投诉，经核查属实，对应检查内容为零分。
	100分
	


考核等级：

(合格（90分及以上）     (基本合格（80分-90分）  (不合格（80分以下）   

乙方运营方现场负责人签字：                                   

甲方考核组签字：

