
关于举办2015年度海淀区餐饮行业
“互联网+O2O+精细化管理”高级研修班的通知
海淀区餐饮企业：

当前，伴随着互联网的快速发展和餐饮020时代的到来，传统的餐饮行业正处在一个机遇与挑战并存的转型时代。

为了能够让更多的餐饮企业对餐饮020有一个全面深入的理解，让更多的企业经营者能够从思想意识和观念的转变，到学会运用互联网思维来指导企业转型，同时通过真正解决餐饮020的落地问题，以推动行业的全面升级。2015年，海淀饮服行业协会举办“餐饮行业互联网+020+精细化管理”高级研修班，旨在海淀区餐饮行业中培养一批互联网时代的新型管理者，也为正在转型互联网模式的传统餐饮企业搭建一个共同学习和互相交流的平台。
为方便企业组织报名，现将本次研修班的有关事项通知如下：

1、本次研修班培训对象：海淀区餐饮企业（含酒店餐饮、商场餐饮）的中高层管理者。

2、培训时间：具体见课程安排表，如临时有调整，以协会短信通知为准。

3、培训地点：初步定在海淀区政府第二办公区内，具体教室也以培训前协会短信通知为准。

4、观摩考察：本次研修班分别安排了海底捞、清香阁和局气三个企业进行实地考察与经验分享。

5、奖励项目：凡报名参加此次研修班3个专题以上的个人，可奖励免费观摩考察一次。

6、研修班主要培训内容及课程安排：

	专 题
	培训时间
	培训课题
	课程内容

	专题一
	11.5
	互联网+餐饮
	移动互联网时代的餐饮营销策略
餐饮O2O运营模型

	
	11.10
	
	移动互联网时代的转型与升级

	专题二

	11.17
	餐饮经营策略

与技巧


	当下喜忧参半的餐饮形势
基于分析的决策

	
	11.19
	
	产品为王
餐饮业标杆的旗子上写着什么

	专题三
	11.24
	店面运营之店长实务
	把握---时代和趋势
重新---认识管理

认知---店长角色定位

伙伴---人员管理

目标---提升营业额、获取利润

	
	11.25
	
	成长—人事训练系统
延长寿命—设备维护保养系统

品质—食品安全系统

转危为机—危机管理系统

执行与监督

	专题四
	12.8
	年度计划与财务预算
	破解经营管理困局的“四架马车”“两颗皇冠”
如何做好2016年经营管理工作规划

	
	12.10
	
	年度损益预算的基本范围
年度损益预算、现金流量预算编制实操

年度损益预算的执行与财务分析

年度损益预算的编制与税务筹划

年度现金流量的预算

	专题五
	12.15
	储备店总（长）培养方案
	选拔店总（长）的科学方法
企业层面的人才培养机制

	
	12.17
	
	店总（长）培养体系
店总（长）培养体系的建立方法

	专题六
	12.22
	客诉处理技巧
	处理投诉的前提是正确认识“服务”。
投诉是客人给我们的一次“机会”。

处理客人投诉是危机管理的一部分。

掌握处理客人投诉技巧，变“危机”为“商机”

	专题七
	12.29
	建立企业内部培训系统
	建立培训组织的方法
建立不同的培训目标方法

建立培训课程体系的方法

	
	12.30
	
	建立企业讲师团的方法
企业内部实施培训的方法

培训效果评估的方法

	考察一
	11.12
	考察“局气”
	分享传统餐饮的文化创新经营模式

	考察二
	  12.1
	考察“清香阁”
	分享企业用人之道，一家店留住了500员工

	考察三
	12.3
	考察“海底捞”
	分享海底捞植入员工心灵的服务理念与文化


7、培训班收费办法：因本次研修班继续申请了政府资金支持，故今年的培训课程每人每天收费110元，需按专题报名，例如：一个专题是两天课程，即收费220元（含培训当天的午餐和培训资料）如果仅报名参加观摩考察，则观摩一家企业每人收费200元，且每家观摩企业限报20个人。

8、凡是报名参加4个专题以上课程的同志即可获得“2015年“互联网+O2O+精细化管理”高级研修班结业证书。

希望各企业接到通知后，结合企业实际情况认真组织员工报名，并于10月23日（周五）前将报名表（见附件）发至协会邮箱：hdyfxh@163.com，并同时将纸质报名表加盖公章及报名费一并交至协会办公室。

（此通知可在协会网站www.hdyfxh.com下载中心下载）

联系人：曾炼庆 88472792     李 妍 88472791

附：“互联网+O2O+精细化管理”高级研修班报名表及主要师资介绍

北京市海淀饮服行业协会

                              二○一五年十月十四日

主要师资介绍
葛贵堂教授
北京正德商学院首席培训师、美国注册高级培训师（CHT）、ISO9001质量管理体系国家注册审核员资格、ISO14001环境管理体系国家注册审核员资格、北京大学经济管理学院客座教授、中国烹饪协会客座教授、中国饭店协会专家委员会委员、客座教授、“中国饭店业培训师”职业资格认证唯一开发者和授课讲师。
毕彦生教授
北京正德商学院特约培训师、高级会计师、财务工作实践40年、担任北京旅游学院国际饭店业培训中心客座教授，至今已近15年时间，承担《饭店企业财务部运行与管理》、《企业成本控制》、《企业全面预算管理》、《企业财务报表分析》《企业财务控制》等课程。 
索宗军老师
北京正德商学院特约培训师、餐饮信息化建设专家、餐饮实战营销管理咨询顾问、餐饮O2O应用专家、长期致力于酒店餐饮信息化ERP的研究，具有丰富的ERP、MRP、CRM、BI的实践经验，提出了“餐饮ERP管理模式”，并在移动互联大发展下将ERP理论广泛运用到餐饮企业管理，成本精细化管理，客户关系管理以及互联网餐厅运营与新媒体营销等方面，实现了信息化建设与管理的有效结合。
覃浪洲老师
北京正德商学院特约培训师、餐饮连锁实战人力资源专家、北京大学、清华大学、中国烹饪协会特聘讲师、碰享俱乐部、人和人力资源创始人、曾服务于内蒙古小肥羊北京餐饮连锁管理有限公司、探路者户外用品股份有限公司、德青源农业科技股份有限公司、悦成大酒店等。
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