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《餐馆经营实战讲堂》

前言

　　在经历了改革开放三十年所带来的冲击后，中国的餐饮业步人了更加成熟、更加多元化、竞争更
加激烈的阶段，暴利时代已逐渐远去，理智消费的时代正慢慢走近。不可避免的是餐饮企业正面临着
时代的筛选，适者生存发展，不适者将被历史的波涛无情地淹没。“一鸡死，一鸡鸣”，这是老百姓
对餐馆生存状态的形象的描述。为什么昨天还灯火明亮的海鲜城今天却大门紧闭？为什么几步之隔的
两家粥粉店，一家烟雾腾腾，客似云来，而另一家却门可罗雀？为什么一些当初在市场上叱咤风云的
大型餐饮企业日渐式微，甚至突然销声匿迹？为什么有些前几年还是一贫如洗的下岗职工，现在却已
经是拥有豪宅名车的餐馆老板；而有些原来还是指指点点地吆喝着的老板，几年不见却又重新回到打
工仔的行列⋯⋯事实很残酷，但事实有时又很令人憧憬！　　为了与餐饮业的同行一起探讨和解决这
些问题，携手共进，半岛餐饮管理集团有限公司（以下简称半岛集团）与广州唯高策略发展有限公司
强强联手，在原《唯高餐饮经典书库》的基础上，锐意创新，着力打造更具专业性和指导性的高质量
餐饮业经营管理书库。担当此重任的，是一个全新的团队——广州半岛唯高餐饮文化传播公司。
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《餐馆经营实战讲堂》

内容概要

《餐馆经营实战讲堂》内容简介：一套专为餐馆、酒楼老板、各级主管和从业人员策划的前瞻性、实
用性和专业性丛书，每一本都能提供新理念、新方法和新技能，激发餐饮业人士的创意和灵感，协助
餐饮业人士成功与成长。想要创造最佳业绩，不可不读！
《半岛唯高餐饮经典》中国内地迄今为止面向餐饮业人士最早的、规模较大的、最系统和最实用的一
套专业图书。这套专业图书填补了中国餐饮业经营管理图书的许多空白。
《半岛唯高餐饮经典》将世界先进的餐饮业经营管理理念和经验引进中国，并紧密结合中国餐饮企业
的实际需要，在保证专业性的基础上，同时具有极强的实践性。《半岛唯高餐饮经典》读者近百万人
，众多餐饮企业把它选作自己的内部培训教材，它对餐饮企业经营管理人才的成长作出了贡献。
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《餐馆经营实战讲堂》

作者简介

　　李睦明，MBA工商管理硕士，中国烹饪名师，扬州大学客座教授，广州工程技术学院餐饮学院客
座教授，酒家酒店评审委员会评审员，法国美食协会蓝带管理勋章会员，《美食导报》专栏作家，《
羊城晚报——食材鉴证》专栏作家。
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《餐馆经营实战讲堂》

书籍目录

第一章 建立企业与员工的共同愿景员工成长的伙伴树立“全员服务”的意识微笑是餐饮业管理的优良
法则餐饮品牌的自我保护同行如同学第二章 企业“执行文化”的营造制度文化建设让员工快乐工作关
注员工的满意度检查餐饮服务质量的技巧物料消耗的量化管理设立目标引导员工第三章 如何提高员工
的执行力留客之道餐饮营销极其重要从失败中走出来餐饮客源营销策略营运指挥的艺术餐饮企业客户
档案管理咨询公司是餐饮业的“师爷餐饮业的人本管理餐饮业人员流动的控制团结是合作的核心第四
章 增强企业团队的凝聚力创造餐饮交流新平台信任是最好的激励批评下属的技巧餐饮业“双面”人的
取舍餐饮企业自我透视创建学习型组织忠诚是企业和员工的航标把员工培训当做一种投资分析员工“
跳槽”的原因培训是增强团队凝聚力之源第五章 激励机制的建立赢利的技巧——舍得激励员工的手段
运用团队激励逆向思维求创新在竞争中激发员工活力制定目标要适度分管而立第六章 建立有效的监控
机制餐饮市场调查的作用原材料货源渠道的优势仓库的发货管理费用支出的控制信息化餐饮采购餐饮
酒类营销管理餐饮成本控制餐饮采购原料话体验支出审批由谁来做成本控制体系的建立物料消耗的量
化管理餐饮采购的质量与规范第七章 营造企业文化塑造特色店的原则餐饮赢利诠释创新服务模式餐饮
高附加值模式浅析旧话新说餐饮业餐饮企业文化制胜之道检查要制度化餐饮企业的经营谋略培养员工
的创新思想新模式解放困域之道餐饮企业文化竞争之说读有感第八章 构建企业内部沟通的渠道老板与
管理者的博弈建立餐饮顾客人脉关系沟通管理的技巧威信靠诚信取“威”第九章 细节决定管理成败餐
饮业的贵宾卡管理招牌菜的魅力警惕餐饮繁荣背后的隐忧以“原创性”留住顾客开展有效的促销活动
选择目标市场的策略选择合适的人才餐饮网络营销CRM客户关系管理食品卫生的重要性后记
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《餐馆经营实战讲堂》

章节摘录

　　2.将工作变得有趣　　俗语有云：“办法总比困难多。”同样的道理，变化繁多的游戏总是比单_
游戏来得有趣。倘若某一位员工对工作有兴趣，再加上工作本身富于变化，那做起事来便会着迷，更
愿意处理人事复杂、困难的事，同时使人充分发挥自己的能力。　　3.由“厌业”到“乐业”　　一
个员工不可能光是从事同一岗位的工作，管理者应指导员工如何改变环境使工作变得更有兴趣，不管
管理者使用何种方法，要使单纯的工作有所变化并非易事，应尽量让员工们加以思考，或给他们创造
出一个竞争对手，这样才能更好地激励起员工的干劲。　　4.帮助他们完成任务　　现在需要的管理
方式远比过去的要“灵活”得多。当然，管理者要帮助他人完成其能力所及的工作，描绘出未来的远
景，鼓励教导他人，并能建立与维持成功的人际关系。良好的人际关系和沟通的能力、现场指导、身
体力行，组成团队——这样会给员工树立良好的榜样。　　5.消除不安因素　　工作中时常会出现一
些因素，使你的下属员工感到无法安宁。如果这些情况是由管理者所造成的，则管理者一定要设法消
除他们的不安。消除工作环境方面的不安，可以按这样的顺序：马上能做的，立刻解决；过一段时间
就能改善的，宣布解决问题的时间表；暂时不可能解决的，诚恳说明困难的所在的原则，逐一加以改
善或说明，只要员工觉得合理，自然会消除不安的感觉，使自己改变心态。
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《餐馆经营实战讲堂》

编辑推荐

　　餐饮业老板，主管和从业人员的工具书　　广州市港美餐饮管理有限公司是由餐饮业资深策划人
李睦明先生发起并创立，集餐饮咨询策划、委托管理、实务培训为一体的专业公司。目前公司会聚了
一批优秀的知名的餐饮业策划、管理人才，具备完善的资讯网络。公司提供餐饮人才推荐服务，能为
各类型餐饮企业提供各岗位的优秀人才。同时，公司的人才库面向全社会，广纳社会精英，只要有真
才实学.有丰富的实践经验，有良好的职业操守，又愿意加入到公司行列的人士，公司都热情欢迎，公
司将尽全力为之在社会上找到适合于他们的位置。　　公司的团队服务宗旨为专心、专业、专注！

Page 7



《餐馆经营实战讲堂》

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:www.tushu000.com

Page 8


