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餐厅收入来源分析（以淡季为例）
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在餐饮业中，餐厅的收

入来源多种多样，不同

的地区和文化背景也会

影响餐厅的收入结构

在cesim中，酒店的餐厅收入来

源主要来自菜品收入和酒水收

入，我将以淡季为例(第七回合

)对餐厅的收入来源进行分析
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菜品销售收入



菜品销售收入

菜品销售收入是餐厅最主要的收入
来源之一。在淡季，餐厅的菜品销
售收入可能会受到影响，但仍然占
据着相当大的比重。因此，餐厅需
要不断优化菜单，推出符合淡季需
求的菜品，吸引更多的顾客



菜品销售收入

1.1 调整菜单

在淡季，餐厅可以适

时调整菜单，推出适

合当地文化和季节的

新菜品。这些新菜品

可以吸引顾客的眼球，

提高销售额。同时，

餐厅还可以根据当地

的文化和习俗，推出

符合需求的特色菜品



菜品销售收入

1.2 提高满意度
在cesim餐厅中，酒店的菜品和满意度直接挂钩，当菜品设置一样且价格相差不大时，顾

客会优先选择满意度较高的餐厅。如：高端肉品(煎)这道菜，米奇和蟹堡王都有这道菜品，

但销量有差别。再如高端肉品(沙拉)，处在满意度最低的君亭沙拉的销售量却不是很好。

因此，餐厅应该关注顾客对菜品的满意度，并确保提供高质量、美味的菜品，以提高顾客

的满意度和忠诚度

顾客的满意度直接影响着餐厅菜品的销售情况。如果顾客对菜品感到满意，他们会更倾向

于再次光顾这家餐厅在淡季，



菜品销售收入

1.3员工技能水平影响
在cesim中，员工水平对餐厅菜品销售有着重要的影响。优秀的员工水平可以直接提升餐

厅的整体服务质量和顾客体验，从而间接影响菜品的销售情况。优秀的员工能够提供更为

专业、友好和高效的服务，这会让顾客有更愉快的用餐体验，增加他们对餐厅整体的满意

度

如布达佩斯酒店，第七回合中，餐厅的满意度很高，但是该酒店的收入并不高，该酒店的

菜品价格设置也很合理。究其原因，问题出现在员工技能水平方面，该酒店的餐厅员工技

能水平与其他酒店相比较低，因此造成了收入不高的现象



菜品销售收入

1.4 促销活动

现实生活中在淡季，餐厅可以开展一些促销活动，吸引

更多的顾客。例如，可以推出打折、买一赠一、满减等

优惠活动，提高顾客的购买欲望。此外，餐厅还可以通

过会员制度、积分兑换等方式，吸引更多的回头客
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酒水销售收入



酒水销售收入

酒水销售收入是餐厅的另一个重要收入来源
1

在淡季，餐厅可以通过推出适合当地文化和季节的新
酒水来吸引顾客2

同时，餐厅还可以开展一些促销活动，如买酒水送小
吃等，提高顾客的购买欲望3



酒水销售收入

2.1 调整酒水
菜单

在淡季，餐厅可以适

时调整酒水菜单，推

出适合当地文化和季

节的新酒水。这些新

酒水可以吸引顾客的

眼球，提高销售额。

同时，餐厅还可以根

据当地的文化和习俗，

推出符合需求的特色

酒水
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其他收入来源
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