
餐飲系列 Food and Beverage System 

  課程效益 

  課程特色 

1. 藉由本課程研習，學員將可以學到企業經營管理、顧客滿意度提升、財務報表分析能
力、行銷與促銷策略與用人哲學…等方法。 

2. 由餐飲業資深顧問的講解與經驗分享，讓所有的經營業者能了解國內外最新的經營模
式，繼而提昇企業經營之競爭力。 

1. 非學者教學、老師實戰經驗豐富 

2. 案例研討，將問題帶到課堂上，讓學員實際參與演練與討論 

3. 課程內容，將理論與實務結合之教學模式，進而讓學員從課程中可獲其助益，並運用
於實務之上。 

  參訓對象 

  講師介紹 

1. 餐飲服務業門市店長與主管 

2. 餐飲服務業從業人員 

3. 連鎖加盟店店長、督導 

4. 對本課程有興趣之人員 

林大朗老師  (KALDI 伽爾地餐飲管理顧問公司 總經理) 

經歷： 

國際商聯企管顧問公司營運管理部輔導顧問 

德禮餐飲顧問管理公司行銷企劃部資深顧問 

台北亞里士西餐廳總務、真鍋珈琲館加盟連鎖體系區經理 

梁記麻辣火鍋連鎖體系店經理、鼎王麻辣火鍋連鎖系統經理 

鼎王麻辣鍋連鎖系統輔導顧問、小肥羊餐飲連鎖事業體輔導顧問 

認證：2005連鎖加盟商品策略管理師認證培育班 

  課程訊息 

上課時間：09:30-17:30(一天7小時) 

課程費用：3500元/堂(費用含稅、午餐、講義) 

上課地點：中國生產力中心高雄服務處(高雄市苓雅區成功一路232號15樓-台鳳帝門大樓) 

聯絡方式：企業輔導組 許慧玲 電話：(07)336-2918＃2052；傳真：(07)330-1430 

E – mail ：2052@cpc.tw ；Web：http://www.cpc.org.tw/khh/ 

林大朗老師-餐飲系列課程 
民以食為天，餐飲業之經營一直深受創業者青睞，但所謂創業
容易，守成難。如何在競爭市場上佔得一席之地?如何以有效
的經營管理能力，讓企業屹立不搖?是企業主需深思之課題。
因應餐飲服務業是投入創業者選擇排行前三名之業態，此系列
課程針對如何掌握時代脈動與經濟潮流，分析目標市場現況與
未來趨勢，從開店、找人、找錢、行銷與服務等五大構面來探
討。跳脫傳統式經營觀念，將創新思維手法注入企業經營模式。 



如何應對奧客 
 

如何吸引人潮 
 

如何看懂財報 
 

如何找對人才 

  

 
 

如何開一家店 
 

08/28(五) 

09/04(五) 

10/19(一) 

11/18(三) 

12/07(一) 

餐飲系列 Food and Beverage System 

 餐飲服務業致勝關鍵 
 餐飲業態現況分析及趨勢 
 經營計畫與執行方針 
 營運計畫書與營運目標訂立 
 營運計畫執行力與達成率 
 分析手法與數據化管理 

 成功門市的定義 
 問題門市類型 
 長期商圈立地條件 
 經營策略與五力分析 
 績效評估與診斷 
 組織文化與經營團隊建構 

 企業願景與目標人力 
 人力資源與企業競爭力 
 組織設計與經營 
 組織架構與發展策略 
 建構高績團隊之技法 
 選用育留才技巧 

 主管招募面試技巧 
 選用人才標準 
 教育訓練規劃 
 適才適所之職務安排 
 績效與激勵留才策略 
 勞資協商與管理 

 何謂降低成本? 
 成本管理架構 
 成本與費用的差異 
 如何達成標準成本 
 降低成本之管理面 
 訂、進、銷、存、退貨管理 

 提升毛利率計劃 
 店舖管理損益分析 
 合理化控管人事費用 
 產能分析與管理損益表 
 降低成本的方式 
 時段產能分析 

 創意思維與活動企劃 
 差異化行銷技巧 
 讓品牌說故事 
 活動內容與執行 
 促銷廣告文案設計 
 促銷商品的撰擇與運用 

 吸引顧客之促銷活動 
 店面氣氛活化技巧 
 場地佈置及營造技術 
 環境之音樂選配及設計 
 燈光配置與運用 
 餐廳空間運用技巧 

 服務業之『心』思維 
 服務流程與注意事項 
 發自內心的感動服務 
 服務品質提升技巧 
 培養忠誠顧客提升滿意度 
 讓顧客回流-顧客關係建立 

 顧客抱怨的原因與心態 
 顧客抱怨處理原則與程序 
 顧客抱怨主要方式 
 顧客抱怨處理禁忌 
 客怨產生與後續之影響 
 化危機為轉機-客怨處理手法 
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郵政劃撥：戶名：中國生產力中心高雄服務處，帳號：04547899 

匯款/ATM：戶名：財團法人中國生產力中心高雄服務處， 

                       帳號：256-001-000118台灣銀行成功分行，銀行代碼：004 

即期支票：抬頭：中國生產力中心高雄服務處，劃線禁止背書轉讓。 

    郵寄：80249高雄市苓雅區成功一路232號15樓 「中國生產力中心高雄服務處出納組」 

現場繳現金/支票/信用卡 

※劃撥、匯款及轉帳請將收據註明課程名稱，傳真至CPC：(07)330-1430 許慧玲 

一天7小時，每人3,500元（含稅、午餐、講義）  

早鳥計畫：凡開課前一個月，完成報名並繳費者，一律8折優惠！ 

系列課程：該系列5課程，任選3堂，一律9折優惠！ 

企業團體3人以上9折；企業EMA會員價9折；學生個人憑學生證9折！ 

線上免費會員價，折抵100元/人 

傳真報名：(07)330-1430 

 mail報名：2052@cpc.tw 

網路報名：http://www.cpc.org.tw/khh/ 

 QR code：用手機掃描簡章上各課程的QR code條碼，即可連結課程報名網站。 

1. 課程開班人數：15人。 

2. 如遇不可抗力之因素，本中心保留課程之更改權力。 

3. 開課前三日將以mail上課通知，若未收到任何通知敬請來電確認。 

4. 本中心為「經濟部終身學習護照訓練機構核章單位」。 

  優惠方式 

  報名方式 

  備註說明 

以下優惠僅能擇一，恕無法同時優惠！ 

  繳費方式 

請於開課前一週完成報名！ 

  報名表 

課程名稱 

【餐飲系列1】如何開一家店-08/28(五) 

【餐飲系列2】如何找對人才-09/04(五) 

【餐飲系列3】如何看懂財報-10/19(一) 

【餐飲系列4】如何吸引人潮-11/18(三) 

【餐飲系列5】如何應對奧客-12/07(一) 

公司名稱 統一編號 

聯絡地址 發票抬頭 同上 

學員姓名 

部門/職稱 

電話/分機 

手機號碼 

E-mail 

餐飲系列 Food and Beverage System 


