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海饮服行协发（  2017） 10  号
关于举办2017年度海淀区餐饮行业
“抓管理·优岗位·增效益”高级研修班的通知
海淀区餐饮企业：

近年来，餐饮业进入逐步回暖期，大众餐饮保持持续火爆，餐饮的新模式、新业态快速发展，新餐饮不断涌现，餐饮业正迎来一个机遇与挑战并存、合作共赢的跨越发展时期。如何通过优化岗位、降低人员成本，突破盈利困境、打开盈利上升空间，是摆在餐饮企业面前亟待解决的首要问题。

为了能够让更多的餐饮企业通过抓管理创新，达到岗位人员配比最优化设置，从而实现提高企业持续盈利能力的目的，推动企业转型升级。2017年，海淀饮服协会举办餐饮行业“抓管理·优岗位·增效益”高级研修班，通过学习成功经营管理模式，培养新形势下的新型管理者，为企业搭建学习和交流的平台。

现将有关事项通知如下：

1、培训对象：海淀区餐饮企业（含住宿业餐饮、沐浴业餐饮等）的中高层管理者。

2、培训时间：具体见课程安排表，如临时有调整，以协会短信通知为准。

3、培训地点：初步定在海淀区政府第二办公区内，具体培训教室以培训前协会短信通知为准。

4、观摩考察：本次研修班安排了本地企业杨记兴和杭州、舟山的7家企业共八个企业进行实地观摩考察与经验分享。

5、奖励项目：凡报名参加此次研修班3个专题以上的个人，可奖励免费观摩考察杨记兴一次。

6、研修班主要培训内容及课程安排：

	专 题
	培训时间
	培训课题
	课程内容

	专题一

（220元）
	8月9日

（周三）
	日常管理技能实践与演练
（明莉老师）
	●日常管理的标准
日常管理模块化
制定标准分子实施
实战进行管理的阻碍分析
●精彩例会
餐厅例会的标准
例会步骤分解
餐厅例会的技巧与实战演练

	
	8月10日

（周四）
	
	●管理者的人事管理
  员工的需求与想法
如何任用、辅导员工
快乐员工快乐工作
●现场问答

	专题二

（330元）
	8月15日

（周二）
	餐厅（门店）营运管理实务
（明莉老师）
	●门店管理
餐厅管理的职能
营运管理流程与标准
管理实操检查与考评
学习运用于实践演练

	
	8月16日

（周三）
	
	●餐厅专业销售技巧
销售经理的自我管理
日常拜访管理
销售技巧运用
客户维护与管理

	
	8月17日

（周四）
	
	●管理者的数据、痕迹管理
月计划月总结及年报
管理周志
管理日志

	专题三

（220元）
	8月22日

（周二）
	总经理三项修炼  （葛贵堂老师）
	●第一项修炼  诊断你的企业
1、酒店状况诊断的时机
为什么说“看到真相”是总经理的独门绝技？
2、诊断技巧
  经营状态的诊断
●第二项修炼  突围之路
1、产品定位与质量
什么是“全产品”概念？怎样检验产品是否定位准确？如何检查产品质量问题？如何“通过现象看系统”？
2、销售渠道与效果
我们的销售渠道全面吗？畅通吗？有效吗？为什么卖力的推销却没有效果？我们的客人在哪儿？
3、财务控制与状态
财务数据能告诉我们什么？怎样从数据中找到解决问题的答案？如何分析成本问题？谁在消耗我们的利润？

	
	8月24日

（周四）
	
	●第三项修炼  管好你的经理们
1、经理们让总经理头疼的现状及其成因分析
2、给经理们树立正确的工作标准

3、管理经理们的工作技巧

	专题四

（200元）
	8月29日

（周二）
	考察杨记兴
（杨金祥董事长）
	参观企业前厅、包房、厨房，与企业高层管理人员座谈交流；听取企业分享定位精准，年利润30%逆势增长的成功经验， 

	专题五

（220元）
	9月6日

（周三）
	餐饮定位之道
（赵天亮老师）
	●品牌定位梳理

1、竞争环境及主要竞争对手分析
2、品类发展趋势分析
3、品牌认知分析
4、机会点分析
●品牌定位

1、品类机会分析
2、业态匹配度分析
3、品牌核心价值点分析
4、核心价值支撑点
5、信任状
6、品牌命名

7、品牌定位

8、代表品项

9、视觉锤

10、品牌口号

11、品牌故事

12、确定招牌菜

13、定位菜单设计

	
	9月7日

（周四）
	
	●定位配称
1、渠道设计（商超店、街边店）
2、店面面积范围建议（根据品类及业态设计）
3、就餐环境设计（根据品牌定位确定就餐环境）
4、工装设计（根据品牌定位确定合适的工装）
5、服务形式（根据业态及定位设计）
6、营销设计（根据定位、业态）
7、客单价
8、规划品牌推广

●定位落地跟进
1、确定品牌传播主题、内容、路径、方式
2、每月召开品牌落地分析会，解决相关问题
3、每季度召开总结会，根据实际落实情况，及时调整。

	专题六

（330元）
	9月12日

（周二）
	盈利复制模式    (杨修汉老师、吴鸿响老师、戚瑞麟老师)
	●规范的管控挤出利润
设计组织运营规范
设计财物管控规范
建立财务晴雨分析系统
设计分配激励机制

	
	9月13日

（周三）
	
	●精算的产品自生利润
产品数据逻辑
产品结构设计
产品精算准则
产品效能模型
●正确的交易才出利润
产品销售逻辑
产品销售手册
产品销售配型器
产品销售目标激励管理机制

	
	9月14日

（周四）
	
	●增量增营收
顾客经营逻辑
顾客增量运营
顾客增频运营
顾客数据模型

	专题七

（3500元）
	9月19日
(周二)
	考察杭州、舟山7家企业
	考察企业：穿越（外婆家旗舰店）

考察内容：外婆家分享用快时尚做餐饮成功管理经验。

	
	9月20日
（周三）
	
	考察企业：杭州德悦海鲜大酒店（古翠路店）

考察内容：德悦集团分享5H管理及明档设计成功管理经验。
考察企业：名人名家

考察内容：名人名家分享多品牌发展运营成功管理经验。

	
	9月21日
（周四）
	
	考察企业：高佳庄

考察内容：高佳庄分享企业文化及薪酬、绩效成功管理经验。
考察企业：舟山海鲜大排档。

考察内容：体验当地特色风味餐饮。

	
	9月22日
（周五）
	
	考察企业：普陀山禅林素斋

考察内容：普陀山素斋餐饮体验。

考察企业：普陀山特色餐厅

考察内容：普陀山特色餐饮体验。


    7、培训班收费办法：因本次研修班继续申请了政府资金支持，故今年的培训课程每人每天收费110元，需按专题报名，例如：一个专题是两天课程，即收费220元（含培训当天的午餐费和培训资料费）。如果仅报名参加观摩考察，则考察杨记兴每人收费200元（含午餐费、考察费）；赴杭州、舟山考察（四天三晚、往返飞机、大巴车费、考察费、7顿正餐）每人收费3500元。

希望各企业接到通知后，结合企业实际情况认真组织员工报名，并于7月28日（周五）17点前将报名表（见附件）发至协会邮箱：hdyfxh@163.com，并同时将纸质报名表加盖公章及报名费一并交至协会办公室。

（此通知可在协会网站www.hdyfxh.com下载中心下载）

联系人：李利 88472792 

北京市海淀饮服行业协会

                              二○一七年七月十四日

培训师资介绍

葛贵堂教授
北京正德商学院首席培训师、美国注册高级培训师（CHT）、ISO9001质量管理体系国家注册审核员资格、ISO14001环境管理体系国家注册审核员资格、北京大学经济管理学院客座教授、中国烹饪协会客座教授、中国饭店协会专家委员会委员、客座教授、“中国饭店业培训师”职业资格认证唯一开发者和授课讲师。

明莉老师

武汉商学院客座、湖北省酒店行业金牌讲师、湖北省服务名师、湖北省烹饪酒店行业协会副秘书长、武汉参影酒店管理有限公司总经理，10多年来专职培训教育工作，擅长餐饮企业管理内训与专业主题培训，服务培训过的企业分别为湖北三五醇酒店有限公司、武汉新海景（集团）酒店管理有限公司、武汉楚老宋餐饮有限公司、武汉红鼎豆捞餐饮有限公司、武汉口福汇酒店管理有限公司、湖北梁子湖高尔夫俱乐部半岛酒店等100多家酒店、餐饮企业。

赵天亮老师

天亮餐饮定位机构创办人、北大餐饮发展战略课题组高级研究员、中国人民大学MRCC定位中心辅导老师、中国商帮研究院餐饮分院副秘书长，曾在小肥羊公司工作五年多，任职总裁助理，参与了小肥羊从不规范到规范，从分散经营到统一运营，从上市到退市的全过程，积累了丰富的餐饮经验；撰写的《小肥羊鹰式战略案例解析》获中国人民大学校友企业案例大赛一等奖，并入选为中国人民大学商学院EMBA教科书；独创了“创建强势餐饮品牌的定位系统”，是国内专注于餐饮定位的第一人，已成功为多家餐饮企业等导入了全系统定位咨询。

杨修汉老师
国家一级培训师，企业文化训练导师，拥有丰厚经验的实战派培训管理专家，是国内知名的教练型培训师。在企业文化、服务产品管理、管理技能提升、团队激励方面具有卓越的培训功底；在企业架构组建、人力资源及产品管理等领域有独到见地，长期任职国内多家大型餐饮集团培训总监，成功帮助国内多家大型餐饮企业树立文化品牌，打造卓越团队，建立优秀管理系统，曾服务五百多家酒店、餐饮企业。 

吴鸿响老师

餐饮酒店利润提升专家、企业人才培育系统设计专家、国际企业教练协会注册企业教练、聚成资讯集团高级讲师、盛世合兴商学院体系建设高级顾问、三家连锁餐饮企业人力资源战略顾问，成功地将教练技术在企业管理实践总结，擅长于针对员工的心态、性格、习惯、素质和管理技能进行体验式培训。早年从企业基层做起，积累大量的基层岗位操作经验，提升基础，总结心得，实践理论，开发出一套自成体系的教练方法。辅导过程逻辑性和愉悦性结合，思路层次清晰，深入浅出，使所学内容易掌握和操作，帮助学员在获取知识的同时，其思维模式也在悄然改变。整合世界级管理咨询公司如IBM、麦肯锡、罗兰贝格的培训管理工具，打造出一套适合企业的员工能力现场育成系统。

戚瑞麟老师

餐饮实战运营专家、青岛2016餐饮风云人物、青岛市市南餐饮协会副会长、青岛名厨委员会副会长、大象品牌设计机构合伙人、鼎鲜集团股份有限公司执行董事，16年餐饮实战运营经验，曾任船歌餐饮公司运营总监，合作伙伴：船歌、开海、双合同、海佳小院、名厨家宴等企业。
