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企业采购平台标准化研究

——以餐饮企业为例

王 英
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【摘 要】：实施物资采购管理办法标准化，是构建现代企业制度的关键内容，也是融入餐饮业经济新常态发展前景的必然

要求。餐饮行业在物资采购方面的规定较为严格。因此，原文结合多年的社会工作经验，以餐饮业物资采购精细化管理为突

破口，分析当前标准化在餐饮业物资采购管理方法应用中存在的不足。明确提出了餐饮业物资采购精细化管理的防范措施，

以推动餐饮业物资采购标准化的设计和发展趋势。
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1 引言

全球经济一体化进程不断加快，标准化管理的核心使用

价值得到了包括餐饮业在内的各行各业的高度认可。文章内

容对食品采购标准化管理进行了科学研究，完成了当前餐饮

行业食品采购标准化管理所欠缺的科学研究，并明确指出了

相关的解决方案，可以促进餐饮业更明显的发展趋势采购管

理流程。

采购是酒店经营管理方法的重要组成部分。与餐饮业相

关的采购工作水平、产品成本操纵质量和眼前经济效益，也

严重危及餐饮业各项服务项目的收费标准。M餐饮管理服务

中心采购授信额度占年薪 50%以上。可以说，采购工作立即

严重威胁到了公司经营的经济效益。基于文章内容的科研推

广从理论上推动了供应链在餐饮行业的应用，拓展了 VMI在

餐饮行业的应用。从工作内容来看，是M餐饮管理服务项目

的核心组成部分。创新管理从采购的角度明确指出供应链的

新概念，可以在一定程度上处理采购流程管理、库存管理、

供应商选择等整体步骤中的一些问题，提高采购效率。店面

降低生产成本，提高企业竞争力，对于社区社会实践活动的

基础理论和实践活动具有现实意义。

供应链（SCM）领域越来越受到关注。这可以从科研出

版物、会议、专业发展趋势项目、大学选修课等方面的大幅

改进得到证实。供应链涉及的领域不止一个，从其设计理念

来看，SCM相关文章的科学研究是基于交易成本和竞争优势

的社会经济学相关的基础知识。以来自世界各地的专家教授

的科学研究为基础，客户企业是立足之本。一方面，从整体

科学研究中对供应链管理整体协同管理计划、餐饮业供应链

和可持续供应链相关论文和参考文献进行详细说明，管理计

划梳理相关论文及参考文献现状。

2 餐饮食材标准化采购的重要性

现阶段，餐饮化工企业的食品采购范围包括基础建设、

制造与添加、运营维护的全过程，食品成本直接危及企业的

经营成本。因为每个企业的上中、中下游不同，其开发人员

和运营人员的应用习惯不同，无法统一标准。产品标准不同，

导致采购分离，无法集中代理资源。作为服务业、餐饮业提

供的最终商品包括有形商品和在其之上的附加无形服务。这

也印证了餐饮业的供应链管理不仅具有制造、生产、加工的

特点，还具有自主创新的特点。

因此，标准化采购的营销推广很可能会迫使企业获得以

下管理方式的优势：

（1）采购有保障。依托标准化的设计方案，餐饮运营

综合服务平台上的四类食品可以很好地集中，形成长期稳定

的供需发展趋势。可以从多个区域代理处获取大中小销售市

场的需求进行招投标，可以显着提高酒店和餐厅的质量，商

品价格也会降低，整体服务水平会有所提升，得到一定程度

的改善（2）可以缩短采购周期。选择标准化的方案设计可

以显着缩短生产周期。经销商可以大量采购，简化了整个生

产过程的原材料的初始准备，采购规格型号更加齐全，整体

价值显着提高。（3）降低产品成本。标准化采购很容易与

区域代理商建立长期稳定的合作关系，可以降低采购原材料

的价格。食品标准化采购可以保证原材料在同一公司或不同

公司的不同生产线上。商品流通速度的强劲可能是显而易见

的，更好地降低风险成本，避免资产消耗。（4）购买链接

的特殊性。餐饮化工厂采购企业标准体系，可以显着降低采

购人员的操作能力，促进采购清晰度的提高，餐饮化工厂的

竞争力将不断提升。（5）改进管理，降低运维服务成本。

产品的标准化采购一方面有利于公司的企业生产管理，减少
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零部件库存，提高运维管理的规范性和可靠性。另一方面也

降低了经销商的生产成本，减少了非标产品，为企业实现了

互利共赢的利润最大化，可以根据公差进行选择和匹配。

3 餐饮企业食材采购标准化管理中的不足

（1）验证规范不足

①餐饮业的规章制度难以统一。餐饮业通常是独一无二

的，由于服务业的个性化规定更加突出，不仅存在地域性伤

害，技术专业技术人员的行为也有所不同。因此，有必要为

餐饮行业设计一个可靠的国家标准，但无法以制定统一的标

准为主要目的，难以获得普遍的推广和营销。因为规范的目

的性不强，会出现资源消耗。这不仅会影响公司的竞争力，

而且会立即危及公司的发展趋势。②规格与产品不一致。据

分析，目前部分企业选择食品采购标准。产品供应规格及检

验报告均由区域代理获取。但是，仍然存在一定的问题，包

括：产品执行标准比较模糊。其次是规范的制定，但它与商

品的关键点不同，最终目标是区分标准规格，大多数公司在

生产过程中制定的规范与可靠领域的规范存在一定的差异。

（2）管控体系不健全

现阶段控制管理体系不健全，处罚范围较弱。餐饮业食

品采购管理条例的监管问题包括很多内容：商品管理条例的

实施。对于大多数代理商来说，很难满足所选产品实施标准

的主要要求。一般情况下，这种企业会觉得标准的变化不需

要高度重视，但肯定是一个模糊的定义。就食品而言，产品

执行标准必须立即改进，立即执行相关标准可以避免日后出

现问题。

4 完善餐饮企业食材采购标准化管理的方法

（1）抓好规范管理。在餐饮行业，要根据实际情况选

择食品采购的精细化管理，充分把握餐饮业发展趋势的特

点，将精细化管理提升到自身的实际管理层面。在精细化管

理工作中，要适当运用和调整，确保精细化管理与餐饮业的

发展方向相衔接。在规范管理的情况下，需要建立研究团队。

这样的研究小组应该对餐饮业的标准化管理进行评估，并认

真进行定期检查和审核，以确保餐饮业食品标准化采购。随

后，员工对食品调味品的应用进行各种分析，对于一些经常

使用的调味品，应立即进行检查，以免因不正确操作调味品

而造成安全生产事故。同时，需要对部分使用的原材料进行

回访，根据回访的实际情况选择原材料代理商。

（2）完善标准化评价指标体系。为更好地持续提升餐

饮行业食材采购精细化管理的精准度，有必要对精细化管理

进行综合评价，确保精细化管理体系的持续改进、规范化和

优化。企业可以按照相关要求进行相关管理，各职能部门要

在食品采购过程中进行适当的整合和沟通，确保食品采购管

理的顺利进行。最终目标是提高食品采购的可控性。采购原

材料时，每种方法都必须长期畅通无阻。

（3）扩大食品采购标准控制范围。加强对食品采购的

监管控制，可以保证餐饮业保持良好的经营态势。在管控的

监督下，可以有效控制食品采购，促进食品采购的顺利开展。

餐饮行业与其他公司存在一定的差异。如果食品供应和食品

使用出现问题，就会造成严重威胁，引发生产安全事故。因

此，既要保证食品采购的规范化管理，又要规范食品采购。

在质量方面，要落实责任管理计划，按照责任管理计划落实

预防措施，促进餐饮业食材采购透明化，杜绝违规经营。

总的来说，酒店食品采购的规范化管理是一项长期的、

系统软件手机软件的工作。为保证酒店食品采购管理流程方

法的创新和规范，需要创建合理有效的酒店食品采购精细化

管理方法，并根据具体情况进行改进。这可以显着降低整体

产品成本，并且可以显著提高食品采购质量。
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