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内容概要

本书由餐饮专家、亚洲餐饮创富教育实战人士邹金宏执行编著。
他曾经服务过的餐饮企业超过220家，考察过中国多个省市的餐饮，分析过中外超百家餐饮企业的经营
管理，他曾推动多家餐饮企业迈步成功之路。
在餐饮丛书编著的作者中，他是“最懂餐饮业的作者之一”，更与众不同的是，他研究餐饮经营管理
，富有餐饮梦想，梦想创办或者协助创办世界前十强餐饮品牌，因此用他的视野写来，餐饮的经营管
理显得另有一番趣味，不时的激发着你将餐饮业做强大的力量与雄心。

他编著的书，有位读者四川省的王先生说“看了你的书，我们公司业绩提升了30%”。
有位北京市的餐饮董事长周先生，特意买了多本给员工看，并联系到邹金宏老师到店讲课，第一次讲
了10天，第二次又邀请讲了12
天，并产生了积极的作用。
他目前最贵的书《368研究》，售价高达8800元，因为能让你赚回10倍以上的回报，而且不是有钱就能
买，还得有相应的条件。
他用一种特别的方式，引起人们正视知识的价值。

本书所提到的餐饮企业，一年的营业额合起来在中国就超过300亿人民币，在全球就超过5000亿。
所提到的餐饮界优秀人物，也高达数十人。

 本书从卓越餐厅成功的秘诀角度进行思考，并总结出90个闪闪发亮的秘诀。

在闪亮的秘诀中，有些让你耳目一新，甚至闻所未闻，例如：“哥卖的不仅是蒸饭，还有功夫；良心
工程；有成功的心；风险逆转⋯⋯”
中国餐饮业近三十年来飞速发展，在未来一段时间，每年的营业额将以两位数增长，而且可以预见，
餐饮业将会迈进一个新境界。
由于开餐饮店的门槛不高，有很多人投资餐饮业，可现实可能是80%的餐饮在亏损，在
“折腾”。
其中失败最关键的原因，是因为他们未能找到开启成功之门的钥匙。
本书则可能帮助你找到钥匙。

餐饮业是为人类健康、社会和谐、家庭欢乐奉献的行业，要保障餐饮行业健康、和谐的向前发展，就
要学会成功经营管理。
很多人未能与时俱进，甚至在经营着一种“不健康”的餐饮业还自以为是，最终被社会淘汰或者造成
失误。
现在，是扭转这种局面的时候。

影响中国餐饮视野，推动中国餐饮业进程，富有智慧与价值是本书的特点。
如果说你是请喝茶的方式请教邹金宏，在喝茶中听他聊餐饮成功的秘诀，那么，你请10次他也未必讲
得完本书的内容，费用成本也非常大。
但是，如今你却可以花少少的钱，“听”邹老师聊，聊着、聊着你就学会了有用的智慧。

 相信邹金宏的这本新著，能带给你有益的启迪！
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作者简介

邹金宏，中国年度十大餐饮培训专家、八常管理发起者、中国服务大师、中国饭店名人俱乐部创会成
员、东莞市优秀青年、餐饮管理研究者
曾服务于麦当劳、太子酒店、北京大都饭店、花园粥城等优秀企业。
努力行走于各地传播餐饮管理知识，是中国餐饮企业从业者的良师益友
多年来著述有：《现代饭店餐饮服务与培训》、《实用餐饮营业及营销》、《餐饮经营管理实战与培
训》、《餐饮服务与培训手册》、《花园粥城培训手册》、《优秀厨房主管技能培训手册》、《餐饮
企业岗位职责和管理制度大全》、《与成功有约》等即将出版：《现代餐饮管理员实用培训手册》
邹金宏机构服务：真诚服务，助您成功；提供餐饮管理、服务培训；提供八常、六常卓越管理实施辅
导；提供经营管理咨询；企业教材编著与实施辅导；企业发展战略、核心文化建立辅导。
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章节摘录

版权页：插图：顾客点膳时，往往需要对餐馆所提供的食品进行选择，这需要花费一定的时间。
而麦当劳的菜谱很简单，一般只有9类(原来有25类之多)食品，每类按量或品类分成2～3种规格。
这样，顾客就不需要花很多时间去选择，节约了顾客选择的时间，无形中提高了顾客选择的效率。
在顾客点膳时，收银员还会推荐“套餐”(买套餐往往就不再需要选择其他食品，也提高了效率)，或
建议“加大”(加大分量，增大销售额)，或推荐其他一些食品，以协助顾客下决策，缩短顾客点菜的
时间。
另外，麦当劳有严格的规定，对一个顾客只推荐一次。
这意味着顾客不需要在点菜员的推荐中进行选择，也降低了“推销”色彩。
另外，当顾客排队等候人数较多时，麦当劳会派出服务人员给排队顾客预点食品。
这样，当该顾客到达收银台前时，只要将点菜单提供给收银员即可，提高了点膳的速度；同时，让服
务人员对顾客实施预点食品，还能降低排队顾客的不耐烦心理，可谓一举两得。
这样，麦当劳通过减少食品数量、提供套餐、协助顾客点菜的方式，大大降低了顾客点菜所消耗的时
间，提高了点膳环节的效率。
秘诀7收银唱收与“请到这边来”在顾客点膳结束后，接着就是收银员的收银和找零环节。
麦当劳通过使用收银机提高了账目结算的速度，还可将所点的食品清晰地反映给备膳员，提前做好备
膳的准备。
麦当劳规定收银员在收银过程中必须清晰地说出顾客交付的金额，如：“谢谢，先生，收您50元。
”找零过程中必须清晰地说出交付给顾客的金额，如：“一共是35元，找您15元。
”还将5元和10元的钞票一一摆放，让顾客清点。
这样，就能减少或消除收银过程中出现的纠纷。
排除了纠纷，也就减少了对正常服务流程的干扰，自然也提高了服务的效率。
为了提高服务的效率，麦当劳规定：当某个收银员出现空闲时，应该向在其他收银台前排队的顾客大
声说：“先生女士，请到这边来！
”以提高顾客排队的效率。
另外，如果麦当劳内突然出现高峰人群，那么，其他空闲的收银台马上就会启动。
由于麦当劳对各个门店的经营数据进行了详细的统计分析，并参考周边地区的有关活动，进而能比较
准确地估计出一个门店出现高峰人群的时间，因此，麦当劳会提前准备人手，以应付高峰人群的突然
到来。
找零后，收银员还要及时提供顾客所点的食品和饮料。

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<卓越餐厅成功的90个秘诀>>

编辑推荐

《卓越餐厅成功的90个秘诀》：拓展中国餐饮界视野 推动中国餐饮业进程一部餐饮经营者必读的实战
智慧书餐饮管理成功心法22家卓越餐厅的秘诀餐饮旺店生意兴隆的秘诀餐饮畅销书作家 餐饮业实战专
家邹金宏最新力作：这里有许多开步可行的实用餐饮管理智慧!这里的秘诀，一个就可能让您收入增
加1～100万元!这里的部分资料摘自售价8800元的邹金宏《368研究》!
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