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上市公司餐厅怎么搞－如何建立企业食堂？-股识吧

一、餐饮连锁企业上市具体的操作流程？现在企业规模10家左右

餐饮企业从目前情况来看上市面临的困难还是很多的。
关键是要解决收入和成本确认的问题：如何保证销售和采购过程中按规定开发票。
大多数餐饮企业除非顾客要求是不开发票的，那收入和纳税情况就很不真实，这种
情况是很难上市的。
采购也是一样，很多企业是现金采购，渠道也不正规。
如果是像肯德基那种快餐业还好一些，监控收入和采购还是有办法的。
目前企业规模10家仍然太小。
注意要少开加盟店，多开自营店。
财务梳理的关键就是解决上面说的问题，其他的问题找个会计师事务所理一下帐就
可以了。

二、餐厅活动方案，餐饮活动怎么搞吸引人

现在各种打折、促销、返利、抽奖等营销模式把顾客折磨的死去活来，与其做这样
的活动，不如想办法怎么给顾客省钱，怎么给他们省更多钱。
经营火锅店的张总，设计了一个火锅店免费模式，这个活动方案执行下来，生意好
的不得了。
他是怎么设计这个充卡方案的呢?只要在活动期间充值5000元，就送你7万元，而且
还让你赚3万元，7万元包含王老吉、矿泉水和50张价值1180元的招牌羊肉券，这50
张羊肉券价值59000元，每次可使用一张118元的招牌涮羊肉券，每张卡可消费10次
。
还让你赚3万元是怎么回事呢?这个火锅店的招牌涮羊肉是118元/份，充值5000元的
客户拿主卡，送的50张价值1180元的副卡可以自己使用，也可以送给朋友使用，只
要有人拿着你送的这个副卡来消费，除了可以免费送一份价值118元的招牌涮羊肉
，再给主卡返59元。
现在我们来剖析这个活动：每次来消费免费送一份价值118的招牌涮羊肉，一人118
0的副卡要进来10次消化完，50张卡要全部消化完就要进店消费500次。
不同的人来合计消费500次，无论是谁来只要拿着卡，500×59=29500元(主卡返钱，
前面说了充卡让你赚钱就是这个意思，当然了，不一定50张卡都会全部消化完，但
是最低也能赚1万，想多赚钱的人肯定会努力给亲朋好友送卡。
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我们来看一下，充卡的客户除了来店里消费是不是还间接的成为火锅店的业务员了
?迅速裂变：每人带动500次的消费频次，并且找的都是精准客户。
三方得利：火锅店的人流量增多(薄利多销)，充卡的客户消费的同时还能赚钱，拿
着副卡去消费的客户可以免费吃价值118的招牌涮羊肉。
其他方面：整合周边资源，实行一卡通，周围的酒店，足疗，超市，美容，其他餐
厅全部互相转换客户，办一张充值卡，附近所有消费都可以享受会员价(需要开发
系统软件，一张卡在任何店里都可以结账)0—12岁儿童免费吃，60岁以上老人免费
吃，还有提供免费爱心早餐。
这是个跨界打劫的时代，这是个整合资源的平台，未来企业之间不再是产品的竞争
，而是商业模式的竞争记住一句话。
做营销，就是做人性。
而我们所推崇的免费模式也就是从人性出发，来做营销的。
更多可进官网学习

三、有哪家上市公司是搞餐饮和旅游业的，怎么找呀？？

西安旅游，西安饮食，锦江股份，中青旅，首旅股份，黄山旅游⋯⋯你到证券交易
软件找旅游板块和商业板块，有很多的呀！

四、如何建立企业食堂？

一个项目的规划，首先考虑是否带来效率，建立企业食堂，首先考虑的是一个大集
体，有那些层次的干部，需要什么样的消费，是否以一种盈利的方式为目的。
考虑的因素有：1.要装多少人，2.需要那几种档次，3.根据企业的投资设计规划（
是否有礼堂，茶厅、等等）

五、公司食堂的操作流程

广州市广兴隆饮食管理服务有限公司是一家主要以经营大、中型企业食堂为主的专
业饮食服务公司，实现食堂经营企业化、食堂服务规
范化、食堂管理科学一体化的连锁经营。
主要从事广州食堂承包，番禺食堂承包，蔬菜配送。
公司自成立以来，一直秉承“专业专心，让你放心”的管理理念，以“规范经营，
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诚信为本，顾客第一，持续改进”为质量
方针，以“卫生第一，服务第一，质量第一”为服务宗旨。
使公司由最初的十几名员工发展成为一间拥有六百多名员工，经营饭堂五十多间的
较具规模与实力的专业饮食服务公司。
时代赋予广兴隆以重任，要求我们提供更为专业的、超值的广州食堂承包番禺饭堂
承包服务给我们的每一位顾客，并以顾客的满意度作为衡量服务质量的准绳。
为顾客提供营养、卫生、可口的餐饮食品，以及提供方便、快捷、周到的餐饮服务
是广兴隆的经营之本。
为此，我们在所有经营的企业中都成立了饭堂监察委员会、现场改善小组、食品质
量检查小组、员工意见处理小组及服务承诺监察小组等组织，以保证我们的食物质
量和服务质量。

六、我有一家企业管理服务有限公司，公司经营范围里面有餐饮
管理，我可以开餐厅么？怎么以公司名义开一家餐厅

可以开

七、有哪家上市公司是搞餐饮和旅游业的，怎么找呀？？

可考虑： 1、餐桌（6人/桌*12个即可，长：1.5米，宽：0.5米），如果不是几十个
员工最好去购买玻璃钢制材的餐桌，不但美观而且耐用价格也不是很高；
另可叫电工（其实现在好多办公用品外面请人制作更贵，厂里的电工都会电焊），
给些加班费工吧（先作个图纸），员工可以自行准备餐具；
2、餐烘（包括液化气瓶烘、饭锅至少要可装下10公斤以上米的2个、洗米的用具、
盆、桶、勺等）200人要分二批用餐；
3、米、油、盐、等常用配料；
4、安装风扇。
可配置一台电视机，绝对有调节用餐人员的味口，大锅饭才吃得更有热闹的气氛；
5、准备一些饭碗，有时便于外来客人使用；
准备一个电饭锅急需时用；
准备一个冰箱方便食品存储；
联系好吃剩的甘水处理农户；
6、招聘厨师/厨工各一个，厨工的工资可以稍低些星期日可轮休。
夫妻工比较不错；
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7、每日要求厨师记采购帐：品名/金额/重量。
每周抽查三次以上，三天报帐一次。
可考虑购买电动小三轮车保证每日新鲜采购；
要求厨师提前书写每周菜普，行政人员跟据员工口味进行适当调整治；
8、写一份饭堂用餐制度，检查安全用电/气等。
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