
《餐饮企业连锁管理创新》

【培训课

时】
12课时 【培训师】 孙老师

【 课 程 介

绍】

随着企业的开业与发展需要，随着整体范围的员工流动性加剧，越来越多的
业务精英被提拔到管理岗位却不能胜任管理一职；越来越多的在职管理者出现管理
心理疲劳与工作疲劳；这一现状，困扰着许多、特别是民营餐饮企业。
随着餐饮行业的成熟和市场竞争的加剧，餐饮管理者如何运用智慧与高超能力水平，
改变管理观念，创新经营与管理模式，制定管理策略与市场竞争策略；使得企业如何摆
脱困境、内部运行卓有成效、企业竞争优势增强、搞风险能力得已提高、企业整体收益
水平得已提高？专业餐饮管理者如何掌控市场，让企业做大做强？
在同质化竞争越来越激烈，对速度与创新要求越来越高的趋势下，管理者是企业成功
的核心力量，因此突破管理层的管理思维提升管理层的管理技能，是保证各项决策顺利
实施的关键。然而，对于如何突破管理思维，提升领导能力，许多管理者深感困惑。
众所周知，现实中许多企业管理人员并非管理出身，多由业务或技术骨干提拔到管理
岗位，“做而优则仕”，缺乏系统的关于如何做管理的学习和训练，常常沿袭做员工时的
思维模式和处事方法。他们对于管理，依靠的是零散的经验和本能的直觉，没有掌握科
学的方法和技能，更没有进行系统化地思考和梳理。
本课程将帮助餐饮管理者明确正确的管理思维、确定自己的职责、角色及应备的独特
管理技能，在掌握领导能力与激励部属能力的同时掌握管理技巧，提升管理影响力。

【 课 程 对

象】
连锁餐饮企业全体管理人员

【 授 课 方

式】

实例列举、角色扮演、情景模拟、案例分析、小组讨论、故事游戏、互动分
享、视频观看、激励音乐

【 课 程 特

色】

系统：课程涵盖了餐饮企业经营管理的核心内容
实战：理论实践结合，实操案例+工具方法，实用技巧突出操作性强
易懂：专业的理论、深奥道理寓于简单的描述，深入浅出
易用：强调解决实际问题，易于复制，学后即用，立竿见影
高质：课堂氛围松紧结合，生动活泼，充分激发学员学习兴趣

【课程目标】

提高连锁餐饮企业管理者的综合管理素质

改革并创新连锁管理思维与管理技能，提高综合管理水平

让连锁企业管理干部掌握核心的管理技能方法与技巧
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连锁餐饮企业高效团队建设能力与执行力水平

提高连锁餐饮企业管理竞争力、搞风险能力、综合盈利能力

【课程收益】

了解连锁餐饮未来发展方向；

管理者正确自我认知与定位；

明确管理者的职责和作用，并发挥“中坚”作用

掌握高效团队的基本特征与创新建设办法

提供整体性问题思考方式与解决架构

提高个人与组织整体执行办

从安全卫生、形象素质、品质效率提高企业盈利能力

【内容大纲】

第一节 连锁餐饮运营管理意识创新

一、餐饮管理者应突破的 4大管理思维障碍
1、相信世界总是很复杂
2、相信冲突是必然的
3、都有归罪于外倾向
4、认为自己已经知道
二、餐饮管理者的 8大管理错误
三、餐饮 4大管理意识的创新
1、责任意识；2、效率意识；3、质量意识；4、成本意识
四、餐饮连锁发展的整体趋势
1、管理理念深化   

2、文化内涵升值
3、新技术广泛运用
4、集团化发展与品牌经营  

5、产品多样化，特色化、个性化 

6、市场高度细分化与多元化营销
7、创建绿色餐饮企业、倡导绿色消费与绿色管理
8、餐饮企业人力资源开发和用工制度社会化

第二节 连锁餐饮企业软实力-团队实力创新
一、餐饮优秀团队的氛围标准
目标导向，务实高效；分工明确，合作互补；沟通良好，团结尊重；公正考核，奖惩严明；既
讲制度，又讲人性
二、团队变革创新策略
增强变革动力-自我超越；
化解变革阻力-突破思维；
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建立变革愿景-共同愿景；
建设变革团队-团队学习；
改善变革领导-系统思考
三、连锁餐饮企业团队管理的 3大全新原则
内敛、双赢、尊重
四、连锁餐饮企业团队管理的 7大必备策略
1、对直接上司
2、上司对下属
3、二线对一线
4、责权一致
5、目标方法一致
6、沟通协调
7、管理与经营
五、连锁餐饮团队激励管理
1、激励策略：低效率靠管理，高效率靠激励；信任认可与赞美；
2、激励措施：物质激励，精神激励，情感激励，发展激励
六、连锁餐饮团队组织沟通管理
1、与上司沟通技巧；
2、与下属沟通技巧；
3、与同事沟通技巧。
七、连锁餐饮团队协作
1、团队协作的 4个基础：
1）建立信任氛围；2）允许良性冲突；3）坚定不移行动；4）彼此负责；
2、培养团队协作精神；
3、建立高效团队协作机制

第三节 向管理要效益-连锁餐饮企业的高效执行

一、连锁餐饮执行力不佳的误区
1、执行系统的 6大误区
（1）政出多门（2）重点遍布（3）苛求完美（4）忽视细节（5）朝令夕改（6）机制失灵
2、执行者的 8大误区
（1）与下属走得太近；（2）官僚主义思想严重；（3）心态误区：1）自以为是 2）揽功诿过
3）自命清高；（4）前紧后松；（5）全凭意气用事；（6）做表面工作；（7）事必躬亲（8）
能力误区：（1）安于现状，不学习上进（2）使用能力平平的人
二、连锁餐饮执行要从领导做起
1、领导魅力打造 10大要素
1、自信 2、坚定的愿景 3、叙述愿景的能力 4、追求愿景的强烈决心 5、了解善用自己的天赋
专长 6、远见 7、热情 8、格局 9、人才经营 10、领导权力
2、领导魅力展现的 6大要领
以德服人；热情感染力；行家里手；严于律己，以身作则；关心爱护
三、连锁餐饮高效执行力的保障
1、规避执行中存在的陷阱
2、了解高效执行者的行为特征
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3、掌握执行过程中的关键点
4、解决执行中存在的管理问题
四、连锁餐饮提高执行力的 4个策略
1、建立执行体系保障执行顺畅
2、培育执行文化铸就执行思维
3、改善执行方法提高执行成效
4、注重执行艺术造就完美执行
五、建立高效执行系统
1、激活企业组织
2、组建智囊团发挥骨干作用
3、发扬民主调动群体
4、开展团队建设活动
5、绩效管理作支撑
6、团队冲突处理：竟争；回避；迁就；妥协；合作
六、连锁餐饮高效执行控制
1、企业执行力差的管理因素
2、工作控制方法与工具
流程控制法；三要素控制法；稽核控制法；数据控制法；控制卡运用
工作进度管理能力（工作日志法、例会法、四象限工作法、目标管理法、KPI绩效管理）
七、如何提高连锁餐饮整体执行力
1、规范战略及制度、规章制度
2、明晰业务流程，善于抓主要矛盾
3、明确各岗位责任
4、用科学的方法来管理
5、重视企业文化建设与团队精神建设

第四节 如何持续提升连锁餐饮企业盈利能力

一、挖掘顾客多元化需求
1、挖掘顾客需求的 4大要点
2、挖掘顾客需求的 5大策略
3、挖掘顾客需求的 5大步骤
二、服务成就大市场
1、顾客服务九大理念
2、餐饮高品质服务策略：
1）餐饮服务 4大标准
2）餐饮接待服务 5大模式
3）餐饮服务 5大技巧：
（1）创建印象（2）时刻关注（3）维护尊严（4）实时高效（5）速解客需
三、顾客维护的 9大技巧
四、顾客管理的实用方法与技巧
1、如何建立销售日志
2、餐饮售后服务策略
五、连锁餐饮数字化运营管理打造持续盈利能力
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1、解决核心问题：如何依据数字做决策，进行经营分析
2、客户分析：散客、团队、VIP；回头率；满意率；投诉率；
3、产品分析：按销售额统计中数据 ，制作产品分析表；产品分析评价及对策
4、量化绩效考核：向数字化管理要效益；明确绩效控制点

【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；
企业客户需提供多媒体培训设备：投影、音响、话筒、白板等；
企业客户需进行讲台背景布置与培训主题条幅布置；
企业客户、机构不得在课堂现场录像和录音。
本课程大纲为孙老师知识著作产权，未经授权与许可，翻录转载必究。
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