
《酒店、餐饮运营核心与竞争力提升》

                      主讲：宋德标

课程目标

我国整体酒店、餐饮市场发展的总趋势相左，酒店餐饮业近年来却逐年下降。
从酒店内部看，餐饮劳动力成本的比重大，获利能力无法与客房相比；从外部
来看，酒店餐饮的体制、机制更是无法与社会餐馆相比；从酒店集团近年的实
践来看，除了高星级酒店必须以餐饮为配套的必备条件外，低星级酒店的餐饮
方面确在逐步萎缩，有的改变其功能、有的餐饮场地对外出租，而新兴的经济
型旅馆则尽量回避餐饮部分。因此，研究星级酒店餐饮业核心竞争力的提升极
具现实意义。

课程背景

酒店餐饮业核心竞争力主要包括资源能力、组织协调能力、对外影响能力、市
场营销能力、应变能力和人力资源优势，其本质内涵是让消费者得到真正好于、
高于竞争对手的不可替代的价值、产品、服务和文化享受。酒店餐饮企业核心
竞争力的打造可以通过内外部途径来实现，以保持酒店的可持续发展。

课程收益

本课程帮助酒店餐饮企业通过内外部途径来实现，以保持酒店的可持续发展。
课程以四大系统，提供酒店餐饮业核心竞争力是在经营过程中形成的独特的能
力要提升工具，每个环节配合企业运营管理中强调结果，强调效率，强调质量。
课程帮助企业落地企业内部上下沟通更有效，使各级员工产生荣誉感、自豪感、
增强责任心。

为什么参加本课程学习

酒店、餐饮企业的竞争力，必将是人力资源的竞争。建立一个适于运营的组织
结构，设定适于运营的岗位职责，根据工作内容制定完善的工作流程，根据企
业需要制定完善的人力资源制度和管理制度，这虽然不能迅速的为为企业带来
竞争力。据此本课程认为提升星级酒店餐饮业的核心竞争力的要素重点应该是：
（1）要明确主题定位，确定服务的目标顾客群；
（2）提供规范化服务、确保服务质量；
（3）提供个性化服务、突出酒店餐饮企业服务。力争打造细分市场领域的产
品优势和客户口碑，以期赢得忠诚消费群体
（4）明确定位、确定目标顾客群。
（5）提供规范化服务、确保服务质量。
（6） 提供个性化服务、突出酒店餐饮企业特色服务



培训对象

酒店、餐饮业高、中层管理者   

授课时长

1天/6小时

培训方式

讲授、互动、案例、讨论、 视频、能力测试等。

课程纲要

导语

酒店、餐饮企业核心竞争力模型

单元一、酒店运营核心竞争力概念 

前言：要想企业改变，先改变自己
一、什么是酒店核心竞争力与意义
二、什么是核心竞争力？
三、核心竞争力的推演
四、核心竞争力的构成
五、竞争与核心
1）、核心竞争力一：资源
2）、核心竞争力二：技术
3）、核心竞争力三：资本
4）、核心竞争力四：成本
5）降低成本的核心：
六、关于竞争力的一些错误观念：
七、核心竞争力是什么？

单元二、酒店运营与服务营销核心竞争力

策略一、思路决定出路
观点、酒店经营新理念 
观点、酒店产品新概念
策略二、摸清市场、找准方向
1、酒店服务营销寻求盈利模式的四个关键
关键一、正确进行市场定位
关键二、形成自己的特色
关键三、重视口碑效应
关键四、提高从业人员的素质
策略三、创造体验，环境为首
焦点、一道亮丽的风景--主题酒店
焦点、 文化竞争将是酒店、餐饮业的发展之路



策略四、口味创新，敢为天下“鲜”
特色 是拥有不同于他人或优于他人的产品和服务
特色二、 服务“差异化营销”的六个方面

第三单元、酒店运营与生存核心竞争力

破冰：长板原理的作用是什么

一、客人都去哪儿了？
二、营销如何来做？
1)“一生只做一件事，人人都在做营销”
2)全体员工思想的高度统一，
3）全员营销必须树立的四种意识
三、如何定位，你的市场定位正确吗…
1）讲一个故事;袋鼠与笼子
2）市场细分、选择目标市场和定位的步骤
3）细分消费者市场的基础
4）有效的市场细分
5）市场细分示例
6、选择目标市场
7）酒店、餐饮企业定位
8）有效差异化定位的原则
四、人力资源--是否困扰着你…
1）用员工价值观----提升核心竞争力
2）酒店、餐饮企业危机“道胜”之道
3）迷茫后我们觉醒

第四单元、酒店全员执行力与核心竞争力 

1、老子说：无心之心需守心
1）什么叫执行力
2）全员执行力的三把标尺
二、谁来执行？谁是执行者？
三、企业为什么全员没有执行力
四、优秀执行者基因：责任
五、革除执行的五大陋习
六、全员执行五大作风
七、取得结果的方法：PDCA（1）
1）PDCA工作法
2）PDCA工作法
3）PDCA工作法
4）检查的方法有三种
5）PDCA工作法
八、取得结果的方法：PDCA（2）
九、核心竞争力建设中管理者经常犯的错误
十、为什么员工工作不能到位



十一、缺失核心竞争力的管理者八大“罪状
十二、讲一个故事
课程总结：酒店餐饮企业的核心竞争力的四大要素


