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论餐饮企业的核心竞争力

改革开放三四十年以来，我国餐饮行业逐步的兴起，走向成熟。在这期间，无数的餐饮企业经历了生、兴、盛、衰、亡的过程。这种现象，引起了我对“什么是企业的核心竞争力？”这个问题的思考。由此，有感而发。本文从三个论点来论述“企业需要怎么样才能拥有自己的核心竞争力？”这个问题。得出了只拥有自己核心的竞争力，才能保证企业能够实现长足的发展，在激烈的市场竞争里面立于不败之地。

  一、素质过硬的团队，是企业发展的根本

在一个企业里面，它的发展离不开素质过硬的团队。团队的建设，就将成为企业发展的中重中之重。团队的培养，再次首先，是员工的培养。新招收进来的员工，就是一张白纸。我们需要告诉他如何去工作，还有怎样去提高工作的技能。去适应，企业内部的竞争。适应，和企业内部的其他同事的相处。从而成长为一个合格的员工。作为，新员工的直接领导，要能时刻关注新员工心里的想法，从而引导着新员工朝着一个积极乐观向上的方向去发展。

再次，我们要能留得住员工。马云说过“要想留住员工，要么，给钱；要么，给爱。”建立一个合理的薪酬制度，是留住好的员工的一个重要保障。而，合理的薪酬制度，是需要根据自己企业的内部情况和外部市场的情况来定的。需要是给员工的工资略高于同行业其他员工的工资。给与员工适当的福利待遇，有助于让员工留在企业。公司组织的培训，和合理的晋升制度能让员工看到在企业发展的希望。每个月给该月份的员工举行生日聚会，每月一封领导的家书，处处能让员工感受到企业就是一个大家庭，处处能够感受到家文化。给与员工家一般的温暖。这样的员工，会安心在企业工作。

最后，是拥有一个合理的竞争制度。赏罚，一向是军队统帅用来凝聚军队战斗力的一个有效手段。激起人们的欲望，引导着员工，力往一处使。这即是赏与罚的最终目的。总之就是激励着人不断往前冲。对于，不自信的员工，需要鼓励。对于，犯错的员工需要惩罚。以鼓励为主，以惩罚为辅。不断激励着这员工成长。

总之一点，就是，首先要能培养出新的员工；其次是要能留住员工；最后是要有合理的奖惩制度。培养员工能使企业保证新鲜的血液，留住员工，是确保企业人力资源的稳定；奖惩制度是让整个团体心往一处想，力往一处使。

  二、拥有市场是实现企业之价值的必由之路

一个企业，不管他是做什么的，他都必须拥有市场。市场，是企业的衣食父母。只有拥有了市场，企业才会有生存下去的可能。企业的价值，也只能是通过市场来实现。
一个企业要拥有市场，我们首先的拥有一个市场的定位。

就像，俏江南走的是高端餐饮；大鸭梨走的是大众餐饮；翰林谭家走的是高端餐饮........。在旁的市场中找到一个坐标。这就是以后企业发展的一个方向。只有弄清楚了方向，才不会在激烈的市场竞争中失去自我。

其次，在市场站稳脚跟。有很多的企业，都在追求集团化、多元化。殊不知，急于追求多元化也是兵家大忌。企业要做大，要做强，集团化、多元化是其中一个途径。但是在自己原有市场立足未稳的情况下就向外扩张，这只会是揠苗助长。企业只有坚持十年磨一剑，踏实走好每一步，才是取得市场的最好方法。

再次，是拥有自己的特色。在激烈的市场竞争里面，只有拥有了自己的特色产品，才能拥有自己最独特的竞争力。例如：海底捞的火锅、金百万的烤鸭、巫山的烤鱼..........。他们都拥有自己的特色产品。这种独特的优势，成为了他们各自的一面旗帜，无形之中为他们各自的企业做了宣传。而，特色产品一般都拥有着不菲的利润，也为他们带去不小的经济效益。

没有了市场，企业将无法存活；没有了市场定位，企业就没有一个发展方向；在市场没有站稳脚跟，就会影响企业的后续发展；没有自己的特色，企业就没有自己核心的竞争力。

3、 成本的控制，是企业盈利的保障。

每个企业在营运的过程中都会产生，各种各样的费用。这就是企业运行的成本。当流水不变的时候，企业营运的成本直接关系到了企业的经济效益。生意即是省意，当流水不变的情况下，只有最大限度的压缩成本，才能实现企业经济效益的最大化。餐厅营业成本主要包括：水电费、原材料费、设备维修费、员工工资、税费。其中水电费、原材料费、设备维修费用都是可以控制的。

在平时餐厅运作的过程中，需要各种各样的原材料。原材料的比重在餐厅运作的成本中也占有很大的比重，如此如材料的费用控制就尤为重要。从原材料的存放，要遵从先进先出的原则，到进货量的控制要根据营业情况控制在一定的量，做到零库存管理。可以勤进货，但不能挤压太多货物，增大库存成本。一个菜上到客人的桌子上，会因为各种原因被退回来，注重产品的质量可减少退菜的几率。此外，还有边角料的再次利用等都能达到原材料控制的目的。从而最大限度控制原材料的费用。水电费几乎贯穿了企业运行的整个过程，在餐厅里面更是如此。水电费的浪费主要就是在人的习惯，和设备的损坏造成的浪费。水电费的控制主要就在于让美员工养成好的习惯，让每一个员工都能员工随手关水龙头、关空调、关电灯的习惯。总之一点就是把好钢都用在刀刃上。让每一个员工都能有一种节约意识。

此外，按规范的程序使用设备，注意保养设备最。利用看、摸、听、闻等手段对设备进行辨别预测设备可能会出现的问题，做到变事后处理为事前预防。克服员工家大业大的心理，认为浪费一点没有什么大不了，须知积少成多。总之就是大限度延长设备使用寿命。

小结

成本控制的好与坏直接关系到了企业的经济效益。而降低成本是提高企业核心竞争力的重要保障。企业的竞争，归根结底还在在于人的竞争。只有拥有一支素质过硬的团队，企业才能拥有长足的发展。而，企业价值的实现，只有通过市场来达成。拥有了市场，你的企业才能赚取更多的钱，实现企业盈利的目的。企业赚钱了以后，无休止的挥霍无度，则会导致企业亏损，是企业倒闭。控制住了成本才能保障企业的盈利。这三点共同构成了企业的核心竞争力。只有拥有核心竞争力的企业，才能在激烈的市场竞争中立于不败之地。

餐饮作为一个传统而成熟的行业，由于投资可多可少、见效快、周转率高等特点，致使很多资金投入餐饮行业。在今天餐饮产品越来越同质化致使消费者有更多的选择其它餐饮企业产品机会，所以技术研发也就显得非常重要。一般人认为餐饮产品是由有形的产品和无形的服务构成，而忽视了环境的重要组成部分。一个完整的产品一般是由菜品、服务、环境三部分构成的综合体。菜品是其核心产品满足顾客的基本需求，比如温饱、安全等。餐饮企业在创业初期菜品就成了回收成本争价利润的关键因素。

本文通过了1、素质过硬的团队，是企业发展的根本。2、拥有市场，是企业实现价值的必由之路。3、成本的控制，是企业盈利的的保障。这三个论点，验证了素质过硬的团队，拥有市场，成本控制才是企业的核心竞争力。
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