
《餐饮员工团队效率提升管理》

【特训课

时】
1天/6课时

【培训

师】
孙老师

【 特 训 对

象】
餐饮中、高层管理人员

【课程优势】

系统专业：十一年餐饮经营管理经验总结与积累，非行业外“空降兵”。

品质高端：九年总裁班培训经验，课程内容前沿高端，非普通培训层次。

深层互动：课堂氛围激情生动，互动紧绕课程主题内容，非哗众取宠。

易懂易用：案例剖析，讲解深入浅出，方法简单实用，非业外案例方法，好听不实用。

【课程背景】：
如今很多餐饮企业都面临着如下问题：企业人员经验越来越丰富，团队意识却越来越淡漠；管理手段越来越复杂，员工

却越来越无所适从；各种制度标准都有，但落实执行却效率低下；企业实力不断扩大，但团队能力不足制约扩张；核心员工

的发展跟不上企业发展的节奏；快速发展带来了管理的不确定，规模层级增加，团队配合越来越难； -企业福利待遇好，依然

内部抱怨不断，人员流失很大；

由于餐饮企业大多数运用的都是分割式管理而非系统管理，企业所有的问题都是“人”的问题，人的问题根源不在“人”，而

是在于企业“机制”的老化！制度管“死”人，机制激“活”人！

本课程以系统性管理模式打造入手，可以快速打造优秀团队，从管理思维创新，管理技能水平提升，科学管理机制建

立，管理团队建设等，将全方面解放企业高层，让内部管理真正自动化高效运转。有效解决企业领导执行、团队管理效能、

日常运营、人才打造等问题。

【课程收益】：
对企业的整体收益：显著提升管理团队的综合素养与管理技能，增强团队协作意识、归属感以及企业组织的凝聚力、运

营绩效、革新效能；

对个人的整体收益：重塑价值体系，心脑合一，知行合一，拓展视野，建立个性领导风格，迅速提升综合能力水平与领

导素养！

【课程大纲】：

第一章  餐饮高效能组织建设技巧

一、餐饮业常见管理模式分析

1、金字塔式

2、扁平式

3、倒三角式

二、餐饮连锁企业高效能组织建设技巧



1、企业总部部门高效组织建设

2、单店部门高效组织建设

3、成熟企业组织结构优化办法

4、如何提高组织人效

第二章 餐饮人才复制与晋升培养办法

一、新常态下如何突破培训实施中可能面临的难题

1.培训计划没有变化快怎么办？

2.培训如何面对其他部门的“软抵抗”？

3.90/95后员工“厌学”怎么办？

4.如何将培训纳入管理者绩效考核指标？

二、新常态下新老员工快速传帮带的实用方法

1.如何进行员工意识心态培养

2.如何培训员工必备的 4类专业知识

3.如何师带徒培训员工业务操作技能

4.如何培养员工看、听、问、想、说、做六大服务技能

三、互联网+时代员工卓越蜕变的 30天成长计划

1.卓越员工的 12项自我修炼

2.卓越员工的自动化工作要领

3.成为上司黄金搭档的 12大方法落地运用

四、工作行为规范日常检查与在岗辅导方法

第三章  激活团队基因— 餐饮团队组织效能提升办法

一、90、95员工团队文化建设

1、餐饮员工团队文化建设的作用

2、90、95后员工基本共性特征

3、如何打造“亲情式”的餐饮组织氛围

4、如何打造快乐团队文化

5、如何打造感恩团队文化

6、如何打造学习团队文化

7、如何打造竞争团队文化

二、90、95后员工积极性提升管理办法

1、如何通过科学管理机制提高员工积极性

2、如何通过思想教育提高员工积极性

3、如何通过兴趣活动提高员工积极性

4、如何通过后勤管理提高员工积极性

5、如何通过人格魅力提高员工积极性



6、如何通过优化工作环境氛围提高员工积极性

7、如何通过培训学习提高员工积极性

8、激励员工的物质非物质分类运用方法

三、提高员工工作效率的8大实用方法

1、强化责任

2、树立榜样

3、强化行为习惯

4、熟练业务技能

5、先射击再瞄准

6、平衡付出与收获关系

7、制定汇报制度

8、强化团队，弱化个人

四、消除老员工工作倦怠与不良情绪的方法

1、如何正确认知行业与工作倦怠

2、如何在工作中找准员工倦怠的原由

3、如何在生活中找准员工倦怠的原由

4、如何通过体能训练化解倦怠与不良情绪

5、如何通过融洽关系化解倦怠与不良情绪

6、如何通过提高工作效率与质量化解倦怠与不良情绪

7、如何破解影响组织氛围的不良因素

【备注】：
本课纲内容将在课堂现场根据学员反馈信息对本主题课件内容作适当调整；

企业需按照《培训物料清单》与“会场布置要求”提前做好充分准备工作；

企业、机构未经授权不得在课堂现场录像和录音。

本课纲为孙老师版权内容，抄袭、贴用、伪原创均属侵权。


