

海饮服行协发（  2018） 10  号
关于举办2018年度海淀区餐饮行业

高级研修班的通知
海淀区餐饮企业：

近年来，餐饮业进入回暖期，大众餐饮持续火爆，多层次、细分化创新业态不断涌现，目前餐饮业已重新实现两位数增长，行业发展亮点频现。但是，餐饮企业招工难、服务人员基础差、人员流动性大，成为制约餐饮企业快速发展的重要因素。如何通过抓好基础培训，打造合格团队，强化现场管理，提升服务创新，激发全员斗志，是摆在餐饮企业面前亟待解决的主要问题之一。

为了能够让更多的餐饮企业通过抓管理创新，建立服务体系，激励团队建设，实现提高企业持续盈利能力，2018年，海淀饮服协会继续举办餐饮行业高级研修班，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：海淀区餐饮业、酒店住宿业等服务行业等从业者。

2、培训时间：具体见课程安排表，如临时有调整，以协会通知为准。

3、培训地点：定在海淀区政府第二办公区中529会议室，如有变动，以培训前协会通知为准。

4、观摩考察：本次研修班安排了本地企业食宝街一期二期、辣尚瘾和成都、重庆的8家企业共十个企业进行实地观摩考察与经验分享。

5、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

 
	7月24日

（周二）
	现场管理

（葛贵堂老师）

发现细节，控制细节。从不规范，到规范化、标准化。
	它是建立在实行全员管理的基础上，让员工人人都从简单的小事做起从而使管理工作细化到整个店面角角落落的最实用、最见效、能持久的全新管理方式。

员工一旦形成习惯后，便能自觉地执行规范，严守规程，并建立良好的工作秩序、提高效率、节能降耗，进而实现企业规范化。

	
	7月25日

（周三）
	
	

	专题二

 
	7月26日

（周四）
 
	团队激励

（沈咏雪老师）

让每个员工、每个团队知道自己还有哪些地方需要提高！如何提高！并愿意提高和改变！


	一、

1．为什么90后，00后员工不好管，不好招，不好留？
2． 90后，00后员工就业心理解析
3． 90后，00后需要什么样的激励？
二、

1．PK+对赌方案，增加40%营业额！
2．全员销售方案导入
3．积分制帮你搞定员工松、散、懒的现状
4．善用各种机制调动全员积极性（三大机制现场解析）
5．不花钱激励员工的好方法

	专题三

 
	7月27日

（周五）
 
	服务创新

（吴正国老师）

快乐工作，亮点服务，把“头回客”变成“回头客”
	1)对内员工的服务系统建立：从员工入职那天起，针对员工的感动服务，育人留人计划；

2)对外顾客的服务体系建立：从客人进门到客人出门的一系列服务，增加顾客体验感，物超所值，把头回客变成回头客。

	专题四

 
	7月30日

（周一）
	餐厅服务培训 

（董德玲老师）
	餐厅服务员培训



	专题五


	7月31日

（周二）
	客房服务培训

（高凤香老师）
	客房服务员培训



	考察1
	7月23日
(周一)
	新型美食街区考察

- 食宝街1.2期

	1.参观食宝街1.2期

2.食宝街负责人分享管理理念和发展方向：打造品牌餐饮和流行小食搭配，兼顾早、中、晚、夜宵、零食，人均消费在30-100元的招商方向，打造北京西部地区数量最多、品类最全、面积最大的花园式餐饮美食主题街区的概念。

3.用餐（食宝街）

	考察2
	7月27日
(周五)
	辣尚瘾
	1. 参观企业前厅后厨；

2. 与企业高层管理人员座谈交流，听取企业分享成功经验；

3. 用餐

	考察3

 
	7月30日
(周一)
	大美四川

品鉴天府美食


	考察企业：成都映象（川菜）

成都最具代表性的餐饮品牌-成都映象，成都映象董事长杜兵在餐饮界堪称孵化大王，旗下孵化有成都映象、转转会、卤肉铺子、饺酒、小场合等众多餐饮品牌。餐饮老兵的他，是川菜企业走出去的“先锋”，不仅将店成功开到了北京、西安等地，就连美国、韩国也能看到成都映象的身影。成都印象大概有十几个子品牌，每个下属品类，由于环境等各个因素都不一样，成都映象才需要去打造自己的品牌矩阵，因为这些品牌的缘起，都是从成都而起，都跟生活有关，风格、韵味、菜品无不体现成都各个阶层的性格。

	
	7月31日
(周二)
	
	考察企业：郫县安德川味产业基地

参观丹丹豆瓣、鑫鸿望食品有限公司，了解标准化料包在餐饮中发挥的作用！

考察企业：红星饭店（川菜）

3年舌尖上不变的味道，从四张桌子起家，23年匠心经营，独特的菜品，其自创的糖扎、沱砣鱼、砣砣鸡、红星老福坛、传统豆瓣鱼、太和场牛肉、田园香碗、神仙豆花等二十五道菜品声名大噪，被成都国际首届美食节和郫县政府评定为地方名菜。郫县红星饭店也多次被中央电视台、四川电视台、成都电视台等媒体的美食栏目宣传报道。地道的郫县风味特色菜，真正突显了“吃在中国，味在四川，魂系郫县”的这个句话了。

	
	8月1日
（周三）
	
	考察企业：大蓉和

大蓉和可以说是成都餐饮界的正规军，规模、体量、时间、影响力是成都很有代表性的餐企，成为行业模仿的对象。大蓉和以湘、川两地菜肴为主，融合其他菜系精华，自创融合菜系，在国内是较早提出产品融合创新的餐饮企业。大蓉和目前的商业模式依旧是前厅是服务业，后厨是手工业。这就要求大蓉和必须坚持发展特殊性和文化性，以融和为基础的创新，又分为传统文化与现代化的融和，以及本土文化与外地文化的融和。

考察企业：蜀大侠（火锅）

蜀大侠丨2年，从0到300+门店
在成都，火锅店大街小巷处处可见，2年时间就成为“成都火锅前十强”，“来成都必吃的火锅”！蜀大侠。蜀大侠经营之初，便将菜品颜值与火锅味道置于相同的地位，特别是，蜀大侠火锅的经典爆款菜“一帅九将”，更是将味道与颜值发挥到了极致。营销—秘籍帮，蜀大侠可说是餐饮O2O营销中玩得最好的。以蜀大侠2周年店庆活动为例：蜀大侠借助自有微信、微博以及第三方团购、外卖及直播传播平台进行活动预热，覆盖人群达千万级别。视觉决定味觉，思路决定出路；优势兵力做营销；坚持创新，就别怕被抄袭

	
	8月2日
（周四）
	
	考察企业：ToHuo土火火锅（火锅）

在重庆，有这样一个火锅店，相较于其他火锅店的千篇一律，它显得非常特立独行，吸引了一批批流量，第一年收入突破1500万元。还曾接待过何晟铭、王洛勇、吴樾、RunningMan、美国硅谷8位市长等知名人士，重庆德庄、秦妈、刘一手、小天鹅等老火锅品牌也得上门学习。土火（To Hot），重庆本土连锁品牌，目前拥有3家直营店与1家加盟店，经营面积800-1000㎡，店内人均消费达150元，单店月营业额可达百万元。被誉为重庆火锅界的 “米其林”。

考察企业：杨记隆府（江湖菜）

明万历年间，重庆巴县人杨鸣凤，殿试中进士(榜眼)，入京师翰林院为官。他一生酷爱珍馐美味，亦好客酬友，常于家中作川东风味家乡菜，亲自督点，炮龙蒸凤。

他的后人为承传他的荣耀与美食技艺，于民国三十一年（公元1942年）创立了一家叫杨记隆府的酒楼，将家传手艺流传于世，并以重金礼聘巴渝名厨，得其烹饪技艺，将家传菜与江湖菜相结合而自成一派，声震川渝两地，是名流商贾、军政大员宴宾的首选之地，据传须提前三天预订，最盛时订位要等一个月。如今的杨记隆府在创始人后人杨勇的重建下已经成为了重庆餐饮界的扛把子。

	
	8月3日
（周五）
	
	考察企业：南山巴倒烫火锅（火锅）

重庆巴倒汤火锅是以马帮文化为背景、以发扬马帮文化为背景，致力于打造重庆陆派火锅第一品牌。先后荣获了“中国名火锅”、“重庆放心火锅底料”、“重庆火锅特许经营合格企业”、“第二届中国重庆火锅调配师技能大赛团体及个人金奖”等殊荣，它以独特的百年配方为基础，利用得天独厚的古井“龙眼井水”熬制火锅汤料，起汤红味正、麻辣鲜香、回味悠长的火锅特色引得顾客好评如潮。


7、培训班收费办法：本次研修班申请了政府资金支持，今年的课堂培训全部免费。每期限报60人，以报名先后顺序为准，报满为止。每个专题每家企业最多可报6人。

报名参加北京市企业观摩考察，则每人收取用餐费100元。其中，食宝街考察限报20人，以缴费先后顺序为准，报满为止。

赴成都、重庆考察，每人收费5000元。（成本分项：往返飞机费；四晚星级酒店住宿费；成都重庆动车票；当地8家餐饮企业考察用餐费用；五天大巴车费等。）考察详细行程，报名确认后统一通知。限报20人，以缴费先后顺序为准，报满为止。
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20日（周五）12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 13810168845
北京市海淀饮服行业协会

                              二○一八年七月十七日

培训师资介绍

葛贵堂老师

北京正德商学院首席讲师。30多年酒店、餐饮从业经验，至今为西贝、全聚德、湖锦酒楼、苏氏、新长福、天伦集团、红树林、梅地亚中心、中塔、海航、中粮一百多家酒店、餐饮企业提供管理咨询服务，具有跨行业高度的视野和战略规划能力，超强的团队组织与管理能力，成功的职业经历、咨询业绩和权威的培训课程开发能力，有着深厚的国学功底，使葛贵堂老师成为了学者型的职业经理人，是目前国内不可多得的管理专家。根据不同企业的特点，以及企业当前的难点问题，提供有针对性的管理策略。特别是在高级管理者自身修炼方面有着深入的研究和造诣。受邀于北京大学、清华大学、铁道部、国家电网、工商银行、矿业集团、中国饭店协会等院校和机构授课。至今服务过酒店、餐饮企业并以其深厚的理论造诣和丰富的管理经验，为不同性质的企业诊断把脉，整章建制，制订变革措施，辅导改进，提供管理咨询。

沈咏雪老师

国内著名餐饮酒店管理实战派专家，本科毕业于瑞士理诺士酒店管理学院，香港理工大学旅游及酒店管理学院硕士，ISO9002国际质量认证内审员，曾获得国际饭店业高级职业经理人认证证书，美国饭店协会CHT,曾就职于香港美丽华大酒店、瑞士瓦莱州阿尔匹纳大酒店和美国万豪酒店（北京）等国内外多家高级品牌企业，曾是世界十大酒店管理集团之一、美国NASDAQ上市企业（HMIN）如家酒店集团创业元老，一直从事餐饮酒店的筹备、策划、培训及管理工作，近三十年餐饮酒店一线管理中积累了丰富的实战经验，有着非常独特的操作心得。
吴正国老师

中国餐饮管理研究院创始人，亚洲（中国）餐饮美食联盟协会-中国区域主席，中国正国教育集团董事局主席，北京正国时代企业管理有限公司董事长，中国教育行业最具影响力人物，全国培训行业十大新闻人物，【3+2金牌服务系统】创始人、【582出品管控系统】创始人、【3A现场管理系统】创始人、【568高效执行系统】创始人、【3348点菜系统】创始人、【13111感动宴会系统】创始人，【餐饮九大智慧系统】创始人，他为餐饮企业解决难题，用自己的经验和能力推动的中国餐饮行业的繁荣发展，吴正国老师授课四大原则：简单、落地、新颖、实用，被行业老板誉为“最实用、最有效、最接地气的落地老师”！
董德玲老师
长期从事职业教育培训教学以及职业技能鉴定考核20多年；

北京市职业技能鉴定高级考评员、餐服高级技师；

北京市职业技能鉴定质量督导员、北京特级服务大师；

北京市职业技能竞赛高级裁判员、全国及北京市服务大赛评委；

参与编写《餐厅服务》初、中、高、技师、高级技师考核标准；

参审人力社保部《餐厅服务》新教材理论、技能题库。

高凤香老师
从事酒店客房服务及管理工作30年；
客房服务技师，餐厅服务高级技师，国家高级考评员，裁判员；多年来一直从事酒店客房服务理论、实操的教学培训工作；
并参与国家职业技能鉴定客房服务的理论试卷及教材的编写。
