禾风牧语生态药膳餐饮连锁店（100-150㎡）运营方案
一、核心运营定位
以**“药膳早餐+正餐药膳煲类”**双时段经营模式为核心，最大化利用100-150㎡门店空间，通过错峰排班、品类差异化运营提升门店坪效与盈利能力，同时贯彻药膳养生理念，强化品牌特色。
二、时段运营规划
（一）早餐时段运营（6:00-9:30）
品类规划
主打药膳特色早餐：药膳早餐包子、五彩馒头为核心单品，搭配豆浆、杂粮稀饭、药膳油条、养生面等辅品，突出“健康养生”卖点，区别于传统早餐店。
人员配置：4人早餐专属团队
分工：1人负责面点制作、1人负责粥品饮品熬制、2人负责收银与出餐，保障高效流转。
目标接待量：150—200人，人均消费控制在8-12元，提升早餐时段客单。
流程要求
员工5:30到岗，完成食材预处理、操作台清洁、餐具摆放；
9:30准时结束早餐售卖，全员清理后厨与前厅卫生，做好食材收纳与设备消毒，完成交接后下班。
（二）正餐时段运营（10:00-24:00）
品类规划
主打药膳煲类正餐：以药膳鸡煲、药膳鹅煲为核心，延伸石锅鸡煲、药膳烤鸡、煨汤鸡、药膳汤锅等品类；辅菜搭配牛肉丸、鲜牛肉、时令海鲜、养生青菜，形成“主煲+辅菜”消费组合，提升正餐客单价。
人员配置与排班：正餐专属团队，实行两班倒
早班（9:30-18:30）：负责10:00开市准备、午市接待，涵盖后厨制作、前厅服务、食材补货等工作；
晚班（16:30-24:00）：负责晚市高峰接待、闭店前清洁与次日食材准备，保障夜间营业稳定。
核心岗位要求：厨师长需严格把控药膳配方标准化，服务员需熟练介绍菜品养生功效。
时段经营重点
午市（11:00-14:00）：主推单人/双人药膳煲套餐，吸引周边上班族、居民快速就餐；
晚市（17:00-22:00）：侧重家庭聚餐、朋友小聚场景，推出多人套餐与酒水搭配，提升消费额；
夜宵（22:00-24:00）：精简菜品，保留爆款药膳煲与小吃，满足夜间食客需求。
三、人员管理规范
团队分工边界：早餐团队与正餐团队独立运作，早餐结束后需完成卫生交接清单签署，正餐团队到岗后核查场地与食材，避免责任推诿。
培训要求
早餐团队：重点培训药膳面点制作工艺、食品安全规范、快速出餐技巧；
正餐团队：强化药膳煲配方执行、食材溯源知识、客户服务流程，厨师需通过公司药膳菜品考核上岗。
考勤与激励：设置时段业绩奖励，早餐团队按接待人次与客单提成，正餐团队按营业额与翻台率提成，激发员工积极性。
四、运营保障措施
食材供应链保障：对接禾风牧语生态农业联盟基地，早餐面点原料、正餐药膳食材均实现源头直供，通过“一物一码”溯源系统确保食品安全，同时降低食材成本。
设备与空间规划：100-150㎡门店需合理划分早餐制作区、正餐烹饪区、就餐区，配备高效面点设备、药膳煲专用灶具，避免时段经营设备冲突；早餐食材与正餐食材分库存放，做好防潮保鲜。
营销联动策略
早餐时段：推出“早餐卡充值优惠”，吸引周边居民长期消费；
正餐时段：联动会员体系，消费满额赠送早餐券，实现“早餐+正餐”客流互导；
公益联动：消费每单捐赠1元至禾风牧语公益基金，宣传品牌公益属性，提升消费者好感度。
数据管理要求：门店需每日上报早餐、正餐时段营业额、客流量、客单价数据至公司总部，便于总部分析运营情况，优化菜品与营销策略。
五、风险管控
食品安全风险：严格执行食材验收标准，早餐面点与正餐药膳食材需当日配送、当日使用，剩余食材按规范冷藏或处理，杜绝变质风险。
人员排班风险：制定员工临时请假备用方案，确保早餐、正餐时段人员充足，避免因人员短缺影响营业。

