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前言

餐饮行业有着悠久的历史，历千百年绵绵而不衰，近年来更是随着经济的发展而火爆异常，食肆酒楼
遍布神州，与高科技行业并称为朝阳行业，潜力无穷。
俗话说“民以食为天”，饮食供给太重要了。
中华餐饮传统源远流长，八大菜系，数万种菜肴，丰富多彩，是人类文化的瑰宝之一。
中式餐饮长期追求的是个性化和艺术化，虽然中华餐饮异彩纷呈，但在现代管理方面以及对顾客的研
究方面始终没有形成自己的体系，很难做大做强。
全球处处可见的中餐馆，只有中餐的概念，而没有中餐品牌的声誉。
心广先生从事餐饮业十年有余，策划开店百余家，既亲力亲为做经理人，又潜心研究管理理论，可谓
硕果累累，著作颇丰，是具有深厚理论功底的实战型职业经理人。
此次新著，心广先生对餐饮业的经营做了深刻的分析，这种论述是通过对餐厅中发生情景的描述来阐
发的，十分生动有趣，读来有身临其境之感。
顾客、服务员、管理人员的对话和想法都得到了真实再现，专家的诊断从理论层面给予了诠释，使人
豁然开朗。
一百多例情景描述，寓经营管理理论于妙趣横生的故事之中，没有对实践的深刻把握，写作是难以如
此流畅自如的。
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内容概要

每一位餐饮店的管理者，在经营中总会碰到各种各样棘手的问题：    核心菜品别家店也有，无法吸引
顾客；    收银台速度很快，但准确率很低；    采购部买来的东西价格高，但质量差；    用餐高峰期，
全体员工齐上阵还是忙不过来；    库房里东西堆积如山，但总是缺少你需要的那一样；    如何应对这
些难题，不仅仅是决定一家餐饮店能否盈利的关键，某个问题处理不好，甚至可能让辛辛苦苦建起来
的店面临生存危机。
    作者在餐饮行业摸爬滚打了十余年，餐饮店管理和运营中形形色色的问题都遇到过，他从丰富的餐
饮行业管理和培训经验出发，为餐饮行业的管理者量身打造了这本行动指南。
他把复杂的餐饮店管理实务，提炼为9大环节，70个典型案例，再现餐饮管理的实情实景，有针对性地
做出诊断，形成制度，设置流程。
    书中提供的管理秘籍实操性强，可以帮助广大餐饮管理者全方位提升管理效率，让店面利润迅速提
升!
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作者简介

王心广，中国特级餐饮管理师、特级餐饮培训师，北京时代光华、东方视野、中国餐饮人俱乐部等多
家培训公司高级培训讲师，企业管理顾问。
现任一尊实业公司董事长助理、首席培训师、HR总监。
在十余年的餐饮行业从业生涯中，王老师负责全国连锁店的筹备及开办。
开业后的运营、督导以及人员的培训，到目前为止。
指导开业的餐饮店数量超过100余家。
他的课程实战性强，在国内餐饮培训界广受好评。
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章节摘录

插图：实行的是“大企业小营销”，上千人的企业，搞营销的只有几个人，信息非常有限，参与的人
员也只是少数。
企业发展一方面要控制成本，另一方面更要增加营业收入，而传统的营销模式则制约了企业的发展，
成了阻碍企业成长的瓶颈。
“非典”之后，饭店的市场营销成为一大难题。
而安徽饭店却成功地解除了这个危机。
他们采取了企业全体员工的“大营销”活动：不仅动员职工及其家庭尽量在本店消费，而且动员一切
社会力量来发展和扩大市场份额。
他们响亮地提出了“500个员工，500个家庭，500个N次方朋友”、“一人在企业上班，全家为企业着
想”的“大营销”思路和口号，从而使饭店的每一位员工既是服务员，同时也是营销员。
职工们不仅动员起自己的一切社会关系来宣传企业，拉客来饭店吃饭、住宿，而且吃住过后还要进行
意见跟踪。
从前，后台人员根本不会过问前台的具体服务，实行“大营销”后情形就不同了，不仅有了线索自己
拉过来，而且还跟踪服务，因为涉及员工自己和饭店的面子。
这样，“大营销”扩大了营销渠道，维护了企业和员工的利益，提高了员工的服务意识，增强了企业
的凝聚力，也扩大了宣传效果。
职工及其亲属们积极采取各种办法增加销售额。
一位女职工参加港澳的奖励旅游，其丈夫得知一位朋友要为单位订宴，就主动打车到饭店，及时安排
到饭店中去，并把这份贡献算到妻子的头上。
员工们推销月饼，每盒有4元钱的提成，但很多人都将每盒4元钱的利益让给了客人。
紧急之时，职工还会自己“倒贴钱”打车跑单位、跑郊区。
员工们采用多种给客人灵活让利的做法为的是有效留住客户，保证任务完成。
员工们平时联系业务也总是用自己的电话或手机，生怕错过了机会，类似这样的事例在饭店俯拾皆是
。
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后记

《餐饮店就该这样管》已经出版发行两年了。
其间，我收到很多读者的邮件，也收到很多学生的短信，大家有的把这本书当咸培训教材，有的把这
本书当成管理的参考书，很多读者反复学习，还通过网络和我探讨一些案例⋯⋯这让我觉得很欣慰。
再加上这本书在旅游经济类图书排行榜上，一直处在前几名的位置，这给我增加了再次动笔的信心。
说实在的，由于工作的原因，经常静不下心来。
当然，这也和我的职业有关系，我既不是专业的作家，也不是职业的讲师，又不是职业经理人，而是
一名长期工作在企业一线的“杂工”。
在企业里我的职务是培训中心主任，又是人力资源总监，还是总裁助理。
十几年来企业里上上下下所有人都叫我王老师。
我的工作重点也是随着公司发展重点的变化而不断变动的。
开店旺季，我是开店项目指导老师；淡季，我是培训中心主任，组织开办店长培训班，一讲就是两个
月；不开班的时候.经常到店里指导检查工作；开店缺人手的时候，大家又会向我要人；公司召开全国
经理人会议的时候，我是主持人；换季的时候，店里需要新的促销形式，我又是策划师、设计师；公
司需要建设标准化作业流程，我自然就是标准流程小组的负责人⋯⋯这样的工作，我一做就是12年，
全国的大多数城市，我也都到过，可都是为了工作，很少有时间到当地的旅游景点转转⋯⋯
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媒体关注与评论

本书可谓是餐饮行业的MBA教程，书中案例情景之丰富，分析之具体，消费者、管理者与餐厅服务人
员互动之充分，都展示了近几年餐饮行业的细节管理和人本思想，值得每个餐饮从业人员用心品读。
　　——中国饭统网CEO臧力这本书融会众家餐饮店成功的管理经验，从实战出发，声情并茂地阐述
了餐饮店管理的方方面面，为餐饮行业的管理者打开了一扇学习的窗口。
　　——青岛摸错门饮食文化有限公司董事长刘传涛作为餐饮企业的中高级管理人员，只有将自己的
工作转换为顾客满意，工作才有意义。
把管理员工和经营顾客有机结合，是一个餐饮管理者的使命所在，而这本书正是将两者结合起来的一
座桥梁，所以这本书不仅值得一读，更值得长期参考和运用。
　　——北京松子日本料理总裁詹卫国找到一本关于酒店餐饮行业的好书不容易，找到一本可以领会
活用的好书更难。
在这本书中，作者用大量案例描述出餐饮经营过程中的各种问题，并用精辟的分析告诉读者如何规避
。
更精彩的是，作者举一反三，进行启发和引导，让读者既能学会处理问题的方法和技能，又能思考如
何建立系统完善的管理体系，从而达到较高的境界。
　　——立体营销赢利模式创始人徐醉兵
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编辑推荐

《餐饮旺店的秘密:管理细节篇》：把握9个至关重要的管理环节让餐饮店的生意节节高!东来顺、小肥
羊、永和豆浆⋯⋯上百家餐饮企业都在使用的管理秘籍薄利却并不多销——怎么回事？
采购部买来的东西价格高但质量差——怎么处理？
别人的店人满为患，你的店却总是很冷清——怎么办？
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