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前言

　　乘改革开放的快车，经历了三十年的风风雨雨，现今的中国餐饮业已经成为市场化程度最高、竞
争最激烈、发展速度最快的行业之一。
它曾经吸引了成千上万投资者的目光，并给了其中许多人以丰厚的回报。
只有经营过餐饮企业的人才会明白，日进万金其实不是神话，而是完全能够实现的事情。
　　但是，面对新开的餐馆越来越多、赔钱的餐馆也日渐增多的残酷现实，不少业内人士既感到惶恐
不安，又感到困惑不已。
为什么昨天还客似云来的海鲜城，今天却少有人问津？
为什么仅一墙之隔的两家火锅店，“、一家烟雾腾腾，一家却锅冷人稀？
为什么麦当劳、肯德基等洋餐馆能春夏秋冬没有淡季，而不少中餐馆却时冷时热，有时甚至该旺不旺
？
为什么有些昨天还几乎是一贫如洗的下岗职工，今天已经变成了腰缠万贯的餐馆老板；而有些昨天还
是指指点点地吆喝着的老板，今天却又重新回到了打工仔的行列⋯”。
　　据我们调查得知。
从投资者、老板到各级从业人员，都很想探究所有这些问题的奥秘，很想在餐饮业这一宝山中挖到金
矿。
但是，一个实际困难却摆在他们的面前，那就是在茫茫书海中，介绍健康食品、家庭菜式的不少，但
介绍怎样开办、经营餐馆的书籍却不多，即便有也是零零碎碎，且不够通俗易懂，缺乏可操作性。
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内容概要

　　《唯高餐饮经典书库》是中国内地迄今为止面向餐饮业人士最早的、规模较大的、最系统和最实
用的一套专业图书，在一定时期内填补着中国餐饮业经营管理图书的许多空白。
　　本书为其中之一的《餐馆制胜之道（团队创造财富）》分册。
　　本书是一本从大处着眼，从小处着手，专门讲餐馆团队建设的书。
　　“思想是行动的先导”。
本书的绪论部分，阐明了餐馆为什么要靠团队创造财富，强调餐饮行业管理者要从理念上认识团队建
设的重要性，这是做好团队建设的前提。
接下来，共分四篇、十一章，具体介绍开展团队建设的方方面面。
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书籍目录

绪论 餐馆为什么要靠团队创造财富一、餐饮服务同质化的时代，团队是赢得竞争的法宝二、餐饮业的
特性决定团队经营的核心地位三、团队建设的意义胜过菜肴开发构建篇 打造一流的团队第一章 选对
人，团队才有稳固的基础一、服务人员是餐馆的门面二、优秀的厨师是餐馆的摇钱树三、渠道多元化
：四处撒网才能捕到好鱼四、精挑细选，严把团队准入关五、应该避开的餐饮人才认识误区六、建立
员工档案是做好团队管理的基础第二章 一流团队必须由一流领导者率领一、领导者是餐馆成败的关键
二、打造一流的楼面主管三、打造一流的传菜部主管四、打造一流的出品部主管五、打造一流的采购
部主管六、打造一流的仓管部主管七、打造一流的酒水部主管八、打造一流的财务部主管九、打造一
流的保安部主管十、打造一流的鱼池部主管第三章 让团队永远由合适的人组成一、积极留住骨干员工
¨二、让每一位员工都有发挥的空间三、善于发现员工的优势四、处理好员工的不稳定情绪五、巧妙
清退不合格员工六、将问题员工“变废为宝”运转篇 让团队高效创富第四章 有凝聚力的团队就有战
斗力一、塑造向心力强的团队文化二、团队常见的几种管理方法三、让新员工尽快融入团队四、让老
员工的榜样作用充分发挥五、做好前厅与后厨的协调六、做好员工协作精神的教育七、为餐馆培养忠
诚的员工第五章 沟通——高效团队必不可少的润滑剂一、良好的沟通让团队充满活力二、沟通的前提
：了解餐饮业打工族在想些什么三、沟通——将问题消除在萌芽状态四、创造最佳的团队沟通氛围五
、让团队沟通畅通无阻第六章 激励让团队充满斗志一、充分调动餐馆员工的工作积极性二、建立完善
的激励机制三、激励员工的9个原则四、有效激励的方法五、将激励与约束相结合第七章 督导——让
餐馆团队在正确的道路上前行一、督导对餐馆良好地运作意义非凡二、有效督导的5条准则三、督导
中批评的艺术四、用制度督导具有事半功倍的效果五、对餐馆营业前的服务督导六、对顾客就餐期间
的服务督导七、对餐馆收市后的工作督导解困篇 让离散的团队走向和谐第八章 性格改造：让餐馆员
工更好地融入团队一、拘谨型性格者的改造二、怯懦型性格者的改造三、内向型性格者的改造四、冲
动型性格者的改造五、孤僻型性格者的改造六、冷漠型性格者的改造第九章 团队中的冲突处理一、正
确认识冲突对团队的影响二、处理好个人利益与团队利益的冲突三、餐馆员工内斗的处理四、餐馆员
工消极怠工的处理五、规章制度执行不佳的处理提升篇 建设能力增长型团队第十章 培训：团队的加
油站一、培训是团队进步的催化剂二、餐饮培训需要注意细节三、合理安排培训内容四、将餐馆新员
工的培训放在重要位置五、创新使培训成果最大化六、通过培训评估不断提高培训质量第十一章 开发
潜能：团队的无价之宝一、做好餐馆员工潜力的挖掘二、制定与业绩挂钩的薪酬制度三、激发餐馆员
工对本岗位工作的信心四、给餐馆员工发挥创造性的空间五、大胆栽培年轻员工六、创建学习型的团
队后记
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章节摘录

　　1．消费者时间相对集中　　不管是哪一种形态的餐饮业，消费时间大都集中在某几个时间段内
，例如，早餐店集中在上午7：00～9：00，正餐店主要集中在午、晚餐时间，夜宵店则集中在晚上22
：00-2：00，咖啡店则集中在14：00～17：00及晚上20：00～22：00。
因此，餐饮业人员多以计时的员工为主。
雇临时人员最大的问题在于培训，因为临时人员的流动性大，如何招募新人是个问题，新人的培训更
是个大问题。
如果这个问题没解决，餐饮店的服务质量一定不好，企业理念与文化也无法传承。
　　2．每天都必须提供新鲜食品　　消费者都不喜欢吃隔夜食品，而喜欢吃到新鲜的现做餐点，因
此餐饮业的餐饮绝对不能过夜或加了过多的食品添加物。
餐点要新鲜，则源头的食品材料一定要新鲜，餐饮业者不仅在食品材料及烹饪技巧上要不断改进，对
采购管理的要求也很高，拥有精明能干的采购管理人员对餐馆的意义绝不可小视。
　　3．产品操作标准化不易统一　　由于产品是由不同的厨师按菜单实时制作的，所以不容易标准
化，即使是同一厨师在不同时间内所做出来的产品也不容易相同，所以产品标准化是餐饮业不容易克
服的难关。
真正的标准化实在不易做到，因此产品制作的教育训练就显得特别重要。
餐馆的员工必须经过足够的教育训练或产品测试，这样才能使餐饮的质量不至于有太大的差异而使客
人产生质量不稳定的印象。
　　由此可见，餐馆的运作就像一部复杂的机器，每一个部件的工作状况好坏直接影响到整体。
所以，餐饮管理者一定要将团队经营放在管理工作的核心位置，打个比方——要像“木匠”，木匠身
上所具有的优秀品质值得餐饮管理者学习和借鉴，特别是木匠看见一块形状无论怎样的木材都会觉得
有用，而且会想方设法地让它发挥应有的作用。
餐饮管理者千万不能像医生那样，专挑病人的毛病。
如果像医生那样看待下属，那么再优秀的人都会浑身是毛病。
餐饮管理者一定要像木匠那样，善于发现员工的优点，让员工人尽其才。
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编辑推荐

　　《唯高餐饮经典书库》是中国内地迄今为止面向餐饮业人士最早的、规模较大的、最系统和最实
用的一套专业图书，在一定时期内填补着中国餐饮业经营管理图书的许多空白。
将世界先进的餐饮业经营管理理念和经验引进中国，并紧密结合中国餐饮企业的实际需要，在保证专
业性的基础上，同时具有极强的实践性。
　　读者近百万人，众多餐饮企业把它选作自己的内部培训教材，它对中国一代餐饮企业经营管理人
才的成长已经作出并继续作出功不可没的贡献。
　　中国餐饮业老板、主管和从业人员的思想库和工具库，餐饮经营与管理。
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