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                          交流者：宋德标

课程背景
餐厅现场精益管理是一种生产与经营管理技术。是继大批量服务生产方式之后，对企业、
对职业人的生活方式影响巨大的一种生产方式。餐厅精益管理是通过消除企业所有环节上
的不增值活动，以达到最佳品质、最低成本、最短的交期、最佳的安全性、最高员工士气
的生产方式。
工匠精神并不神秘。说穿了，就是精、益、求、精 4 个字。只要我们能把这 4 个字融会贯
通，让精益求精成为每个生产环节和每个管理监督层面上的每个人的工作精神、劳动态度
质量意识、服务观念和职业道德，把违背精益求精的一切行为模式视为工作乃至生活上的
底线和警戒线。

课程收益
通过本课程的出分享，实战实效的辅导使学员自主管理是企业强身的利器。帮助企业加强
员工自主管理，采取思想教育、培训、定期组织各种活动、建立制度、激励等许多措施，
从机制上解决员工自主管理问题。课程强化横向沟通；在线品质管理促使员工互帮互助，
开展质量小组互动;促使员工自我协调；看板管理、5S 活动不断改变员工习惯，提升员工
素质，如此等等。
浮躁的确是工匠精神与餐厅精益管理力的大敌，而由贪婪的欲火作背景，以投机取巧为时
尚的浮躁则是一切精益求精价值观和生活原则的死敌！

为什庅要学习本课程
目前酒店现场精益管理概念已广泛应用在政府机关、企事业单位等区域，在商业领域的应
用还处于初级阶段，尤其是在酒店管理方面，国内刚刚起步不久。通过本课程分享与交流
让学员明白匠心精神不是口号，不可能凭空实现，也不可能一蹴而就，例如，尊重、承认
和重视能工巧匠在企业的地位；不停留在口号上，在制度上做好设计，强化对工匠的奖励
机制；建立让工匠专心于技术的组织；营造宽容失败的文化环境，建立创新失败补偿机制。

学员对象
酒店，餐饮、店长、高、中、基层管理者

授课时长
 3天/18 课时

授课风格
讲授方式极具亲和力，擅长互动，注重双向沟通，视频、讨论引发学员自主思考 .课程注重
解决学员实际问题，实用性强，始终遵循理论+实践的教学理念。



课程纲要

单元一：工匠精神培育餐饮人
头脑风暴  
组成餐厅管理的十三个方面：
孙子兵法“道”的作用
餐厅管理四大凝聚力
大国工匠的精神
工匠精神的基本要求 
工匠精神的三现主义 
管理的成功，需要决心和毅力
管理的起点
管理的终点
管理过程『五个三』
餐厅管理的服务方面 
餐饮服务质量控制方法
管理者需具备的六种能力 
场景训练:  例会
场景训练: 员工谈心 
【案例分析】训练 

单元二：餐厅精益管理力行正道 
孙子兵法：故经之以五事
1、工匠精神的定义 
2、工匠精神的核心
3、习主席说：我们要学习
4  、工匠精神代表企业的气质   
案例一：《入殓师》播放视频
案例二：瑞士制表的工匠精神
案例三：古代发明家鲁班
案例四：“大国工匠”胡双钱 
案例五：大国工匠 毛腊生 
案例六：电焊能手张冬伟
案例七“工匠精神”的专、严、精 

单元三：餐厅精益现场管理定位
1、孙子兵法：择人而任势
2、二个道理
3、企业经营最根本的目的是什么
4、 餐厅精益现场管理原则
5、餐厅精益现场管理核心
6、当前企业面临问题 
7、现场定位的概念 
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8、餐厅现场管理六大要素
9、餐厅现场管理基本技能要求
10、何为餐厅精益管理
11、正确的瘦身,效果真好
12、什么是餐厅现场管理
13、精益管理与餐厅现场管理的关系 
14、餐饮管理规则的透明化 
15、餐饮现场标准作业及其必要性
16、培育员工良好的行为习惯！
17、没有标准作业的地方就没有改善可言

单元四：餐厅目视管理提升管理理念
孙子兵法：兵势第五：
1、餐厅管理提升的 3 大基础工具
2、餐厅目视管理的理念
3、餐厅目视管理的作用
4、餐厅目视管理的 5 个基本要求
5、目视管理精益现场的典型应用
6、目视管理 5项直接效果及其常见措施 
1）提高安全管理的措施
2）、提高品质管理的水准
3）、提高设备TPM 的水准
4）提高现物管理精度
7、目视化餐饮工作现场
1）目视化餐饮工作现场的建立
8、学员讨论；--目视化工作在餐饮现场的建立
9、管理看板有效且直观的手段
1）管理看板的作用

单元五：5S 是打造餐厅管理细节的执行力 
孙子兵法：将有五危
1、5S 现场工具
2、5S 是打造细节执行力
3、5S-企业所有活动的原点
4、“匠人精神”是一种信仰 
5、工匠精神让自己感到很强大 
6、工匠精神与 5S 作用的要义 
7、餐饮精益管理绝不是、也不能一蹴而就
8、5S没有哪个企业不愿意
9落实 5S 的鱼刺图
10、《  鹰之重生  》  视频  播放
11、 餐厅员工能力的提升
12、看板的 3 大作用：作业指示、现品管理、改善工具
13、人才育成变革文化 
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14、餐厅运营中的“7 ”种浪费
15、五现主义------餐厅现场管理的金科玉律
1）改善的基本原则
第一阶段：作业分解 ------全部操作项目明细化 
第二阶段：对每个项目明细化
1）进行自问 5WIH法
第三阶段：新方法的实施
2）解决问题的思维原则
3）创意提案活动的运作方法

单元六：管理者的沟通修为与境界
孙子说：“故将有五危
1、高效沟通的定义
2、领导者沟通的四个特点
3、有效沟通的和谐原则
4、向下沟通
1）下达指令、命令的要诀
2）工作安排的六个关键步骤
5、向上沟通：请示汇报的方法
6、建立餐厅运营文化的八个步骤 
情景训练一： ----提升下属
7、三个和尚没水喝的深思
1）学员互动--测试： ---你是高情商的精英吗
8、再读司马光砸缸
9、诸葛亮草船借剑的思维
情境训练二： ---辅导下属
1）自我管理
2）自我学习 
3）自我改善 

单元七：餐厅运营治理的管理之道
案例：三湾改编
1、餐厅运营的十大结症
2、核心竞争力的构成 
3、餐厅营运力治理总体思路
1）懂行业：企业能力因素
2）懂运作-战略制定与执行
3）懂系统--系统管理
4、 餐厅运营管理系统的八大循环 
5、餐厅管理模式之六化
6、授权过程管控
7、授权的五个原则
课程总结：----餐厅管理者的修为与境界


