锡林浩特市蒙餐店经营现状调研问卷

一、饭店基本信息

1.蒙餐店名称：

店面地址：

所在街道？

本街道上的第几家蒙餐店？

店面规模：

负责人姓名：

负责人籍贯：

饭店经营特色：

饭店从哪年开始经营？

什么原因经营此饭店？

饭店经营管理

目前饭店平均每天几桌？

平均收入每天、每月、每年多少？

来饭店吃饭的客人群体主要是哪些人？

客人点的饭菜主要哪些？外地旅游客人多少？

外地人对当地蒙餐的评价与需求？

客人饮食口味的不同？怎么迎合不同人群的口味需求？

一天平均购买多少钱的原材料？主要渠道？

.夏季与冬季客流量的区别？

冬季是否存在停业的问题？

对于饭店的经营管理您坚持的是什么？

对于饭店的未来您有何想法？

饭店有什么创新之处？

饭菜多长时间更新？

推出新产品的依据？

三、服务

1.目前饭店雇佣几个服务员？厨师？打杂？

服务员平均年龄、文化程度、祖籍？

服务员服务意识态度的评价？

饭店共有几个服务员比较合理？

客人和服务人员是否有冲突？什么原因？怎么解决？

作为负责人，您希望雇佣到什么样的服务人员？

对于服务人员培养输送方面您有什么期望？

现有的服务是否需要进行培训？哪些方面？

蒙餐店的服务人员是否需要掌握蒙古族礼仪、饮食文化？

客人群体中是否有人想通过服务人员的服务了解蒙古族文化？

四、技术人员

1.厨师分为几种？分别有哪些职业技能证书？您对职业证书的需求？

烧菜厨师为哪个民族人？他/她对蒙古族饮食文化，蒙餐烹饪的理解？

是否接受过蒙餐烹饪方面的培训？

蒙餐烹饪技术从哪里学到？

蒙餐厨师的培训希望有哪些方面的内容？

五、文化传承

1.传承蒙古族传统饮食文化方面你做出的贡献？

怎么样传承蒙古族传统饮食文化？

哪些饮食项目可以作为非物质文化？

蒙餐行业的发展可以与地区哪些行业工作挂钩？

您对蒙餐事业的想法建议？

您对锡林郭勒蒙餐饮食与文化协会工作的蒙餐期望？

感谢您的配合！

