17982_快速上手餐飲業：數據管理與實例 課程摘要
本摘要由Gemini AI 協助生成，僅供參考
🎯 1. 適合對象與能力門檻
· 適合族群：
· 餐飲/零售/連鎖加盟店長與創業者：希望透過數據優化菜單、控制食材耗損（淨料/廢料）、提高翻桌率與排班效率者。 
· 企業中高階主管與營運企劃：需要運用數據驅動決策，整合「管理六要（產品/行銷/人資/研發/財務/資訊）」者。 
· 行銷與 HR 專員：需計算行銷投報率（ROI/ROAS/CTR/CR）與人資效率指標（人均生產力/離職率/薪資比）者。 
· 能力門檻：[入門]（講師具備 30 年海內外展店與連鎖品牌輔導經驗，將複雜的管理理論轉化為白話公式與實務案例，無需高階統計背景）。 
📚 2. 課程核心大綱與架構圖
· 章節架構：
· 單元一：數據管理與決策工具 － 數據流程五步驟（收集/盤點/分類/提煉/運用）、五大分析工具（SWOT/五力/PESTEL/STP/BCG矩陣）。 
· 單元二：產品策略與菜單優化 － 帕累托 80/20 法則、安索夫矩陣、食材三耗損（淨料/廢料/下腳料）、三大定價法（成本/人工/全部成本）與菜單四大區塊設計（套餐/加購/單點/命名）。 
· 單元三：進銷存與翻桌率提升 － 存貨週轉率、ABC 重點分類管理法、影響訂貨八大因素，以及六大翻桌率提升技巧與三商巧福物料概念。 
· 單元四：行銷佈局與數據衡量 － 4 大行銷效益比率（ROI/ROAS/CTR/CR）、5W2H 行銷策略、八大行銷全成本結構。 
· 單元五：人力資源數據化管理 － 降低薪酬 4 法、人力盤點四象限（人才/人財/人力/人裁）、加成減除法、HR 六大數據與店鋪 4 種工時配置。 
· 單元六：研發創新與財務管理 － 技術取得途徑（OEM/ODM）、BOM 表分析、三大財務報表（資負表/損益表/現金流量表）、預估營業額 7 要素與 BEP 損益平衡點分析。 
· 單元七：資訊管理與商圈評估 － POS 14 大類數據拆解、三大商圈（主要/次要/邊際）評估與資訊安全防護。 
🛠️ 3. 必備前置知識清單
· 基礎商業營運常識：瞭解基本門市或企業運作、進銷存及基礎成本與售價概念。 
· 基礎試算表操作（可選）：具備 Excel 或 POS 系統基礎數據閱讀能力者佳。 
📖 4. 專有名詞與概念辭典
· 帕累托 80/20 法則（20/80 Rule）：20% 的關鍵少數品項（如原味茶、珍珠奶茶、主力商品）往往能創造 80% 的總營收與利潤。 
· ABC 存貨分類管理法：
· A 類：項目少、價值高（如鮑魚、和牛），需嚴加控管。 
· B 類：項目與價值居次（如雞肉、豬肉），進行例行記錄。 
· C 類：項目多、單價低（如蔬菜、調味料、餐具），定期盤點即可。 
· 損益平衡點（BEP）：總收入等於總成本（固定費用 + 變動費用）的點；餐飲業黃金法則為「租金  預估營業額」，且「租金 + 薪酬 + 銷貨成本 」。 
· 三商巧福物料概念：總部統一配送半成品/成品，門市僅需簡單複熱出餐，具備「無損耗、品質穩定、免空班、訓練快速」四大優勢。 
💼 5. 課程學習職能對照
· 對應職能名稱：連鎖門市店長 / 督導、營運數據分析師、品牌行銷企劃、人資資材主管。 
· 主要工作任務/能力指標：
· [分析與決策能力]：能解讀 POS 數據、分析毛利率與銷售排行榜，計算 ROI/ROAS 並進行 BEP 損益平衡點評估。 
· [工具操作與執行能力]：能進行 ABC 存貨控管、優化菜單組合與定價、進行 4 種工時排班規劃，並透過 PESTEL 與商圈評估進行展店選址。 
