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总结是在一段时间内对学习和工作生活等表现加以总结和概
括的一种书面材料，它可以促使我们思考，我想我们需要写
一份总结了吧。总结怎么写才能发挥它最大的作用呢？以下
是小编为大家收集的总结范文，仅供参考，大家一起来看看
吧。

酒店年终餐厅经理工作总结篇一

回顾这2021年的工作，我在领导及各位同事的支持与帮助下，
严格要求自己，按照西餐厅的要求较好地完成了自己的本职
工作，通过2021年的学习，工作方式有了较大的改变，工作
质量有了新的提升，现将2021年来的工作情况总结如下：

一、加强自身学习，提高业务水平

要做到优秀，自己的学识，能力等还有一定距离，所以总不
敢掉以轻心，向书本，向领导，向同事学习，这样下来感觉
自己2021年来还是有了一定的进步，在管理能力，协调能力
及处理问题等方面，有了进一步的提高，保证了餐厅各项工
作的正常运行。

二、日常管理工作

作为一名餐饮部的一份子，自己扮演的角色是承上启下，协
调左右的作用，我们每天面对的是繁杂琐碎的、有着挑战性
的工作。在饮和厅的工作中，各项工作都是本着提高服务质
量，提高工作效率为目的，让工作有条理性，融入到每一项
工作当中。

努力配合主管做好餐厅的管理工作，本着实事求是原则，做



到上情下达，下情上报。本餐厅的宴会接待任务比较重，多
次接待了重要宾客及宴会，但由于种种原因质量和效率跟不
上，这就要求自我强化工作意识，注意加快工作节奏，提高
工作效率，力求周全，准确避免疏漏和差错。

三、2022年工作计划

1、明确开发的方向。

根据饭店餐厅的经营接待性质，新品开发方向主要以精品、
精致为主，体现出饭店的档次;

2、确保完成任务。

(1)主管对开发工作要及时安排组织，落实任务指标，要早做
准备。必须按时完成任务，不能拖延滞后。

(2)主管、领班必须以身作则，带头创新，不仅要完成个人任
务，还必须启发、帮助员工也开发新品。

3、主管、领班要带头学习。

带动员工提高个人素质和业务技能。尤其在的平时工作之余，
要多方了解信息，开拓思维，做好基础资料的积累;同时要勤
练基本功，注重专业知识学习，提高业务技能水平，有一定
知识和技术的积累后，创新才会有灵感。

4、主管、领班要狠抓培训工作。

餐厅管理人员要做针对性的培训计划，加强业务技能技巧培
训;多开展斟酒、调酒等方面的培训或比赛，不但提高业务技
能，也增加了创新的积极性。

5、坚持执行新品开发的有关规定。



按时兑现奖励和考核评估，提高创新积极性和主动性，力争
完成2022年任务指标。


