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《餐饮创富11堂课》

内容概要

《餐饮创富11堂课》，本书内容紧紧围绕餐饮开店的前期准备、经营理念、服务规范、厨房管理、留
人用人、节能降耗及有效推广等方面。
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作者简介

杨铁锋，海底捞式管理培训专家、北京沣之道餐饮管理公司首席顾问。曾为数百家餐饮企业提供过经
营定位、模式创新、特色塑造、品牌提升、营销推广、流程再造和高管内训等管理咨询服务。近年来
，部分餐饮运营案例和实战经验被《哈佛商业评论》、《销售与市场》、《餐饮经理人》、《餐饮世
界》等杂志刊用，在多个高峰论坛讲授“餐饮快速赢利方法”等课程，开办“海底捞式店长特训营”
。出版有专著《海底捞你学得会》、《餐饮创富11堂课》。
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　7.3　厨房人员管理　
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　9.5　改造“老油条”员工　
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　9.8　建立长效机制　
第10堂课　营销是增富的密钥
　10.1　销售诉求要独特　
　10.2　餐饮广告要精心设计　
　10.3　紧紧守住自己的势力范围　
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　11.3　厚待员工　
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精彩短评

1、内容详细，很多东西值得去了解，思考
2、我在当当订着几百本书，暂时就是发现这本书167到176没的、、、
3、作者不愧是实战出来的，，没有空乏的理论，直接给方法。
4、对初级还行，毕竟理论不代表实践！
5、餐饮创富11堂课 书写的较详细 条理清晰
6、工作久了就想创业，希望这本书对我有帮助，大致浏览了一下，还行吧。
7、很喜欢。。。好好看看。。。
8、以前看过一些相关的书，但总感觉似曾相识，类同的内容比较多。读这本书的时候，我正准备开
家茶餐厅，书中指导开业的营销方法、招牌菜设计、团队管理、服务员的素质训练等都是作者独特的
心得。对于即将开店的我来说，指导意义重大，非常开心，难得的“11堂课”。
9、就是希望对自己创业有点帮助，不要让自己别来世上一遭。
10、讲得有些笼统，可以参考参考。
11、看的关于餐饮方面的第一本书是它，运气真是太好了
12、受益匪浅！学到了许多餐饮的知识！
13、这本书刚出不久，听朋友提起，同是餐饮行业，买来观摩一下；书写得很详细很实用，对餐饮经
营的分析非常准确，是本好书，打算做餐饮的朋友我觉得也可以用来参谋。
14、看个人喜好了 讲的比较笼统 整本书就一句话对我有用 不过这一句话我觉得也值了 也许这才是看
书的真谛吧
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