
最新餐饮厨房绩效考核方案(优秀5篇)
为了确保我们的努力取得实效，就不得不需要事先制定方案，
方案是书面计划，具有内容条理清楚、步骤清晰的特点。大
家想知道怎么样才能写一篇比较优质的方案吗？以下就是小
编给大家讲解介绍的相关方案了，希望能够帮助到大家。

餐饮厨房绩效考核方案篇一

1、部门考评表针对店长、店主厨或各部门的第一主管进行考
核;

2、部门其他员工的考核由部门主管进行考核。

1、对店长、店主厨的考核：

由区域绩效考评小组进行考评，考评分占总分的80%，总管理
处对店长和店主厨的`考评占考评分的'20%。

2、对各店各部门第一主管的考核：

由店长及店主厨或区域进行初评，区域绩效考评小组或总管
理处进行复评，平均得分为考评者的最终得分。

注：区域绩效考评小组成员由区域副总和各职能部门主管组
成。

1、考评分数满分为100分。

2、每项考评内容标准为最高分，被考评者未完成评估内容以
递减方式减分，每档10分。

3、每季度部门主管的考评分加权平均后汇总至区域绩效考评
小组。



90一一100a(优秀)

80一一89b(良好)

60一一79c(合格)

0一一59d(不合格)

2、各级员工连续二次考核结果为d，作降职处理。

3、各级员工连续三次考核结果为d，作辞退处理。

4、各级员工连续三次考核结果为a，一次性奖励现金500元。

5、各级员工连续四次考核结果为a，一次性奖励现金1000元。

1、员工试用期考核;

2、员工合同续签考核;

3、员工薪资调整;

4、员工职位等级升降和岗位调配;

5、奖金计发(需完成集团制定的营业指标);

6、绩效改进与培训计划制定。

各门店超额完成规定的营业额和利润指标，按照下表提取门
店奖金：略

1、月奖金必须保留每次发放额的10%作为该部门/店的公基金，
公基金的使用必须事前获得总经理的许可。



2、店长或部门第一主管可获得奖金总额的20%，店主厨可获
得奖金总额的15%，副店长及副主厨或部门第二主管可获得奖
金总额的10%，其他所有员工奖金额为总奖金额的55%。

3、店长及店主厨的奖金发放，70%以绩效奖金形式，每月平
均打入个人工资卡;余下的30%转入公司为个人专立的奖金账
户，满3年后按个人奖金账户中的奖金额度，公司一次性双倍
提取至个人工资卡。若店长或店主厨未满3年离职，则视为自
动放弃这部分奖金，公司将不予补发。

4、门店员工(除店长、店主厨、副店长、副主厨外)奖金=门
店总奖金额的55%/总系数(员工人数x员工各级系数)x个人系
数x考核分%。

餐饮厨房绩效考核方案篇二

1.1绩效考核的目的是为了不断开发员工的职业能力，提高员
工在工作执行中的主动性、有效性及工作质量，从而改善公
司整体绩效，达到企业的管理目标。

1.2考核的结果主要为员工转正、薪资调整、职务变更、岗位
调动、培训、奖励和淘汰等人事管理提供依据。

略

3.1区域经理/区域主管负责按照考核标准为餐厅经理/主管进
行考核。

3.2餐厅经理/主管负责按照考核标准为本餐厅副经理、部长/
副主管、领班进行考核，副经理、部长/副主管、领班按照考
核标准为本餐厅员工进行考核。

3.3全部考评中，人力资源部负责本制度的修订、培训和监督
实施；负责对考核结果进行监督、均衡调整和分析；负责根



据考核结果报批绩效工资；负责考核资料的存档。

3.4考评表一式两份，员工所在分店存档一份，人力资源部存
档一份。

3.5营运部经理、区域经理/区域主管负责副经理、部长/副主
管、领班和员工最终考核结果的审核。

3.6副总裁、营运部经理负责餐厅经理/主管最终考核结果的
审核。

4.1实施原则

4.1.1客观性：考核内容和结果要客观地反映员工的实际情况，
考核人应避免由于亲近性、主观性等偏见所带来的.误差。

4.1.2公平性：对同一岗位的员工使用相同的考核标准。

4.1.3公开性：考核结果在各家分店公示三日。

4.1.4对考评结果将采用末尾淘汰制的方法奖励、（培养）提
升及淘汰员工。

1～3%4～9%80～90%4～6%1～2%

注：每月aaa员工为1～3%

aa员工为4～9%；

a员工为80～90%；

b员工为4～6%；

c员工为1～2%。



4.2考核内容和分值

4.2.1月度考核主要考核员工的岗位职责以及工作中表现出来
的工作态度（如可靠性、主动性、协助精神等）、工作能力
（包括计划性、创造性、解决问题、有效沟通、培训指导、
激励下属等能力）和成本意识等；管理人员和基层员工的考
核内容各有侧重。

4.2.2岗位职责的考核内容和标准可结合不同岗位要求，副经
理、部长/副主管、领班及员工组侧重于工作质量和工作过程
（即行为主导型），餐厅经理/主管侧重于工作结果（即效果
主导型）。

4.2.3分值：

略

餐饮厨房绩效考核方案篇三

为提升宾馆的管理水平，充分调动餐饮部员工的积极性和主
动性，不断提高员工的服务质量和企业的整体绩效水平，结
合宾馆的实际情况，特制定本办法。

餐饮部员工工资=基础工资+法定节假日工资+绩效工资

餐饮部员工基础工资为每月xx元。

法定节假日工资=当月法定节假日天数×xx元/天，不足部分以
绩效工资补充。

1、绩效工资实行月度考核，员工绩效工资与当月餐饮收入以
及部门工作完成情况紧密挂钩。

绩效工资=绩效工资基数×绩效工资系数×绩效考核得分



2、绩效工资基数

餐饮部领班月度绩效工资基数为xx元/月，实习生月度绩效工
资基数xx元/月，其他服务员月度绩效工资基数为xx元/月。

3、绩效工资系数

宾馆根据当月餐饮收入总额（扣除宴请、张金海、柳嵩消费
金额），将餐饮部员工绩效等级分为a、b、c、d、e五个等级，
对应的绩效工资系数如下：

4、绩效考核得分

宾馆根据对餐饮部工作的考核与评比，每月末给出当月得分，
总分为x分，可酌情给与奖励。

餐饮厨房绩效考核方案篇四

为了加强，对厨师队伍的考核管理力度，提高厨师厨艺水平，
更好的满足广大员工的用餐需求，特制订如下考核办法。

一、 管理原则和目标

以人性化管理为原则，以大众伙食为主题，促进厨师厨艺水
平的提高，满足员工的饮食需求。

二、 考核小组

组 长：王顺利 副组长：吕志雄 成 员：陈 超 蒙志伟 

三、 考核细则

按照技能、平时表现、员工意见三个方面对厨师每月进行百
分考核。



1. 技能（70分）

分为理论知识（15分）、实际操作能力（55分）

（1） 理论知识考核采用口头问答的方式进行。理论知识包
括窗

口打饭时的文明用语、《食堂职工个人卫生制度》、《食堂
卫生安全制度》共五道题，每题3分，共15分。

（2） 实际操作能力考核。以大众菜肴为主进行实际操作，
体现

在平时的菜品制作商，考核小组进行统一考核。

2、平时表现（10分）

平时表现由伙管员和主管领导进行考核。

（1）不服从领导的安排，如对布置的`工作不予理睬、不接
受、公然顶撞，一次扣一分。

（2）不保持工作区域内的卫生，如所负责的范围卫生不洁，
发现一次扣0.5分。

（3）上班时仪容仪表不整洁，一次扣0.5分。

（4）上班时间内串岗、在操作间吸烟，发现一次扣0.5分。

（5）不节约能源，如发现浪费行为，一次扣0.5分。

（6）上班期间干私活，不团结同事，挑拨离间，发现一次
扣1分。

3、员工意见（20分）



员工意见由伙管会定期收集、汇总，员工对厨师的投诉意见
安以下标准进行扣分：

（1） 原材料搭配不合理，一次扣1分

（2） 菜油用量不达标，一次扣1分

（3） 肉用量不达标，一次扣1分

（4） 菜口感过咸，味精过浓，酱油味过重等情况，一次扣2
分

（5） 菜品颜色不美观，出现灰黑、锅巴、粘糊等状，一次
扣2分

（6） 打饭时对员工态度恶略，对员工合理要求不予理睬的，
一次扣5分

（7） 对员工意见没有及时改正的，发现一次扣1分

 4、加分

5、奖惩办法

厨师每月考核成绩分为优秀、良好、较差三档，每月考核总
分在90分以上为优秀，80—89分为良好，80分以下为较差。
其中考核成绩优秀的员工每人每月奖励现金50元，良好的不
予奖惩，成绩较差的罚款50元。

餐饮厨房绩效考核方案篇五

工作分析是所有人力资源管理的基础，即是薪酬管理系统的
第一步，亦是绩效管理系统的第一步。



建设绩效指标库

绩效指标库是企业绩效考核的基础和核心，绩效指标的来源
有：

1、基于企业经营目标的分解

指为完成战略任务而将企业经营目标逐层分解到每个部门及
相关人员的一种指标设计方法。通过这种方法得到的指标所
考核的内容都是每个人最主要的且必须完成的工作。

2、基于工作分析

通过职位说明书或岗位职责说明可以把多种类型的工作分成
必须做、应该做和要求做三种，而这种指标设计法就是找出
必须做、可衡量的工作，并把它们设成绩效考核的指标。

3、基于综合业务流程

根据被考核对象在流程中所扮演的角色、肩负的责任以及同
上游、下游之间的关系，来确定衡量其工作的绩效考核指标
的一种设计方法。

选择关键指标

同一岗位的绩效考核指标库可能有十几项甚至二十项考核指
标，但不同阶段考核的重点不同，导致所选择的'关键指标亦
会有所不同。

选取关键考核指标的选取顺序：

1、时间〉质量〉利润

2、先生存后发展



3、先客户后大客户

行为指标量化

行为考核对企业用人和长续发展具备相当重要的意义

形成考核表

考核表是企业进行绩效考核的基本工具，必须落实到实处，
具备极强的可操作性。
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