智通汇博餐饮职业经理人班
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用学习力提升核心竞争力，凭专业、智慧与奋进在大浪淘沙的时代脱颖而出！
 培训对象
1、餐饮业投资人士
2、餐饮在职中高层管理人士
3、其他相关行业管理人士
培训目标
引导精准战略定位，成功做好餐饮投资；
突破餐饮经营管理瓶颈；
掌握防疫常态化下的积极应对方法；
洞悉餐饮人员招选留育实用方法，降低用工成本；
优化SOP，让餐厅自动化运转；
掌握促进盈利的菜单设计法；
拓宽餐饮经营方式、环境、菜品创新路径；
实现后厨深度成本控制；
通过多元实战营销方法和落地措施，实现营销业绩倍增；
课程特色
实用课程
以实用落地为导向，切实解决餐厅投资人及管理者的具体、实际问题
实战课堂
资深实战派讲师团队小班面授，案例式教学，管理沙盘演练，标杆餐厅实地参研
实效服务
免费提供经营管理资料工具，一年内复训
内容大纲
第一版块：战略定位篇
精准定位、步步为赢
1、新环境下餐饮企业的发展趋势分析与定位
餐饮企业的发展环境分析及格局变化
餐饮企业发展的机遇与挑战
餐饮企业的市场需求分析与定位
新环境下餐饮企业的发展走势及应对策略
餐饮企业如何成功转型与升级，迎合市场需求
2、新市场形势下餐饮业的投资与筹建
项目立项调研（选址、市场细分、目标定位、风险及对策）
投资预算评估与投资回报率分析
装修布局建议
筹建物品采购管理
开业筹备详细步骤
文化主题餐厅与特色餐厅打造建议
3、餐饮连锁与加盟经营管理
连锁（加盟）餐饮企业市场开发
店面标准化运营体系建设
连锁（加盟）餐饮企业采购管理
连锁餐饮管理模式和运营计划分析
品牌核心竞争力打造与推广
第二版块：运营管理篇
精益经营、高效管理
1、现代餐饮创新管理实战
餐饮精细化管理
餐饮服务模式创新
餐饮经营内容与方式创新
餐饮菜品研发与创新技巧
如何用新思维、新方法、新工具构建餐饮管理模式
如何通过标准化管理，提升菜品质量和服务质量
2、现代餐饮财务管理与成本管控
餐饮数字化管理
餐饮经营主要指标
餐饮成本核算
餐饮利润管理
餐饮财务五大要素及六组语言
成本控制的四个方面
控制成本的八个错误
如何节约成本
餐饮成本核算重要性
3、现代餐饮后厨管理与现场管理
厨房规划与建设
后厨现场管理
后厨安全管理
后厨采购管理
后厨全面质量管理与提升
4、防疫常态化下餐饮管理要点
食品安全管理——追本溯源、科学预防、突发应对
菜品研发创新——营养膳食、多元创新、餐饮美学
后厨成本管理——合理控制、深挖细究、要点诀窍
5、创意菜单——延伸菜单的影响力
创意菜单设计依据与编排
菜单制定程序与结构优化
“好菜单会营销”的诀窍
盈利菜单的四大科学定价法
菜单结构升级及研发管理体系
6、现代宴会创新管理
承接宴会的六大环节
现代流行宴会主题设计
宴会服务注意事项
宴会顾客忠诚度的提升之道
7、餐饮人事管理与团队建设
餐饮人力资源规划
餐饮员工配置与薪酬体系设计
员工关系管理
领导力的认知与培养
高效执行力打造
第三版块：营销实战篇
营销突围、业绩倍增
餐饮市场营销实战攻略与收益管理
餐饮营销体系建立
餐饮市场营销环境分析与营销活动策划
餐饮产品价格策略与营销管理
餐饮微营销实战攻略
餐饮团购营销
收益管理在餐饮营销中的实战运用技巧
第四版块：服务品质篇
品质服务、赢在未来
餐饮高品质服务模式打造
深度认知服务
高品质服务的基础：职业化的技能、形象、态度、道德
如何打造职业化：保证招聘质量、开发员工心力资本、打造职业化团队
体验经济对服务的影响
餐饮顾客体验感从何而来？
餐饮超值体验
宴会服务与管理
第五版块：实战演练篇
理实结合、实战实效
标杆餐饮参研
进驻餐饮实际参研，学习体验，与高层管理者深度交流学习。
名师介绍
王老师
稻香湖景酒店常务副总
昆仑饭店宴会经理
亚洲大酒店质检主任
首都大酒店销售部总监

张老师
遵义大酒店总经理
廊坊和平饭店运营总监
北京工大建国房务总监
北京建国饭店餐饮总监

董老师
北京万叶集团培训经理
国家认证礼仪培训师
资深职业素养讲师
高级仪态培训师
马老师
昆仑饭店厨师长、驻店经理锦江文冠餐饮部总监某四星级酒店服务质量委员会主任
讲师特色：
理论知识功底夯实，20年以上酒店餐饮一线高管实战经验。
教务信息
培训时间：9天
[bookmark: _GoBack]培训费用：5680元/人（含教材费、资料费、授课费、考察费及考察期间交通费）
认证费用：自选。《酒店经营管理师》二级，由中国商业联合会职业技能鉴定中心颁发，1500元/人。电子注册，全国通用。
证书样本
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学员风采
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报名方式
联系电话：400-061-6586
报名资料：身份证复印件一份、二寸蓝底照片两张
报名地址：北京朝阳区左家庄15号北京商业管理干部学院406室
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