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内容概要

从时间上来说，方琳从事饭店教育工作已有28年了，方琳的“资深”并不在于此，而是她常年奔波在
饭店实践的第一线，了解实践，总结实践，提升实践。
这才是她的可贵之处，也是她无愧于“资深”称号的原因。
    从本书看，既有理论的阐述，又有方法的推荐，还有案例的介绍。
这既反映了她深谙饭店实务，又对饭店实务做了管理理论上的梳理。
应该说，方琳主编的《餐饮部部门经理实务手册》对餐饮部部门经理及相关人员是一本很有启迪和借
鉴的好书，在理论、方法和视野上都会有所裨益。
    值得一提的是，本书把实务提炼到了企业文化的高度，这对部门经理思想境界的升华绝对是有指导
意义的。
　　餐饮前后台的沟通协调也是企业文化的重点和难点，作者从参与一线的操作环节中也总结了很有
价值的经验。
    该书另一个特色是把饭店餐饮管理实务紧扣市场。
如对顾客需求、消费特征、营造主题、差异化竞争、控制成本、提高利润等方面的阐述都是围绕这一
主线的。
这样的阐述使该书更具实用价值。
    方琳主编及其他编者都正值“少壮”之年，冀望她们有更多的饭店专著问世，为中国饭店业的与时
俱进添砖加瓦。
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章节摘录

　　以民风民俗和风味小吃为主题的美食展销活动通常选择一个地区、一个民族或某一朝代的民族食
品和风俗习惯作为展销主题，突出民俗特点。
案例一：　　一代武侠小说宗师金庸先生来台主持“金庸国际学术研讨会”，共计有来自世界各地的
学者专家两百多人参加，使得首次举办的“金学”研讨会万众瞩目。
众所周知，《射雕英雄传》中有许多令人心动的美食描述，我国台湾地区台北西华饭店与香港镛记酒
家强强联合，欲借这次东风做一次美食展销活动。
　　于是，西华饭店发出武林帖，邀请各门派的高手们共赴一场空前的金庸武林大会——“射雕英雄
宴”，把使洪七公翻江倒海、垂涎欲滴的“叫化鸡”、玉笛谁家听落梅的“炙牛肉条”，一一呈现在
与会者的眼前。
　　两大饭店的主厨精诚合作，除了要使书中的名菜成真外，他们还精心设计了许多深具古典特色的
佳肴。
　　评析：　　这是一个酒店及时抓住名人事件作为美食节展销活动的典型案例。
　当酒店在选择和把握活动时间和活动时，一定要做到具有话题性，即举办的活动要具有新闻性，容
易产生话题，从而引起大众传播的兴趣，并间接带动宾客消费。
金庸是如今家喻户晓的名人，他的出现首先就是一张吸引客人的王牌。
但是金庸不是厨师，不能以推广他的厨艺作为话题，他也不是专门到酒店做菜品宣传的。
在这个案例中，活动举办者找到了一个很好的切入点，即金庸不是现实生活中的厨师，但是他的作品
里面体现出来的大餐名菜已经让读者饱了眼福，活动举办者只需要把小说里面的东西搬到桌面上就能
够做到吸引客人、刺激客人消费了。
何况举国上下有无数的金庸迷，他们也希望看到或尝到活生生的“金庸美食”，即使以后这个活动闭
幕了，这些菜品也能够作为特色菜进行长期的销售，可见这个市场是很大的。
　　活动要有话题性，换句话说，就是要有主题。
在主题的选择上，要体现现代感或者说要“与时俱进”，如果以“生态”、“环保”、“健康”等作
为主题，那么在污染越来越严重、人们生活节奏越来越快的现实情况下，这种主题的活动必定能够吸
引不少人的眼球。
　　主题也要有新奇性。
比如，金庸的书里面描述的“叫化鸡”、“炙牛肉条”、“地龙汤”等菜品是什么味道，大多数人是
觉得很神秘的，这种活动在一定程度上可让金庸迷或者是美食爱好者大饱口福。
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编辑推荐

　　《餐饮部部门经理实务手册》另一个特色是把饭店餐饮管理实务紧扣市场。
如对顾客需求、消费特征、营造主题、差异化竞争、控制成本、提高利润等方面的阐述都是围绕这一
主线的。
这样的阐述使该书更具实用价值。
　　方琳主编及其他编者都正值“少壮”之年，冀望她们有更多的饭店专著问世，为中国饭店业的与
时俱进添砖加瓦。
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