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内容概要

　　《餐馆老板案头手册：成功经营餐馆必知必做的217项工作》从餐馆老板的视角，将餐馆经营管理
的工作细化为11个大项和217个小项。
全书分别介绍了餐馆筹办的前期准备、餐馆规划建设与装修改造、餐馆组织领导与员工管理、餐馆制
度建设、餐馆市场营销员与品牌推广、餐馆原料采供管理与控制、厨房菜品生产管理、菜品销售与服
务质量管理、餐馆卫生与安全管理、餐馆财务管理与报表分析、餐馆对外公关事务管理等方面的工作
内容、基本流程、管理方法与技能。
　　《餐馆老板案头手册：成功经营餐馆必知必做的217项工作》是餐馆投资人及相关管理人员不可或
缺的案头手册，同时适合餐饮业专家学者、咨询与培训人员及大专院校旅游专业和餐饮专业师生阅读
参考。
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作者简介

　　蔡万坤，自1980年始从事旅游教育与旅游战略、旅游经济和旅游管理的研究工作，是中国旅游管
理科学研究的开拓者和奠基人。
曾任北京联合大学旅游学院学术委员、餐饮系主任及《旅游学刊》编委。
 　　曾完成《北京国际旅游市场战略规划和战略对策》、《北京旅游战略研究方法》等重要课题，获
北京市哲学社会科学和政策研究优秀成果一等奖。
 　　负责制定《北京旅游饭店质量标准》，是国家“十五”规划和“十一五”规划重点教材、北京市
精品教材《餐饮管理》一书的编著者。
先后出版了《中国旅游饭店业务管理经典全书》、《酒店职业经理丛书》、《21世纪餐饮企业职业经
理人和旅游院校餐饮专业系列教材》、《管理模式与规范》等20多本专著与教材。
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书籍目录

第一章　餐馆老板必做的11大工作事项和必备的知识技能第一节　餐馆老板必做的11大工作事项一、
餐馆筹办的前期准备二、餐馆规划建设与装修改造三、餐馆组织领导与员工管理四、餐馆制度建设五
、餐馆市场营销与品牌推广六、餐馆原料采供管理与控制七、厨房菜品生产管理八、菜品销售与服务
质量管理九、餐馆卫生与安全管理十、餐馆财务管理与报表分析十一、餐馆对外公关事务管理第二节
　餐馆老板必备的知识技能一、管理学相关知识二、市场营销学相关知识三、心理学相关知识四、财
务管理与系统控制相关知识五、涉及餐饮行业的相关法律法规六、食品相关知识七、决策与规划能力
八、知人善任与激励技巧运用能力九、组织与控制能力十、计划目标管理能力十一、沟通与协调能力
第二章　餐馆筹办的前期准备第一节　餐馆规划创意的3项工作一、准备投资开办一家什么样的餐馆
二、规划创意需要掌握的基本要点三、投资意向的初步确定第二节　餐馆选址的5项工作一、明确餐
馆选址的金科玉律二、掌握餐馆选址的基本原则三、分析影响选址的主要因素四、确定餐馆选址的衡
量标准五、做好餐馆选址的具体工作第三节　市场调研的6项工作一、明确市场调查的目的和内容二
、确定市场调查范围三、选择市场调查方法四、做好具体调查和实地考察五、做好市场调查资料分析
六、写出市场调研报告第四节　资金筹集与运用的6项工作一、明确资金筹集的原则二、预测资金筹
集的数量和结构三、分析资金筹集的影响因素四、选择资金筹集的方法五、控制资金筹集成本六、用
好每一笔资金第三章　餐馆规划建设与装修改造第一节　餐馆规划设计的4项工作一、餐馆外观造型
设计二、餐馆前的门脸设计⋯⋯第四章　餐馆的组织领导与员工管理第五章　餐馆的制度建设第六章
　餐馆市场营销与品牌推广第七章　餐馆原料采供管理与控制第八章　厨房菜品生产管理第九章　餐
馆菜品销售与服务质量管理第十章　餐馆卫生与安全管理第十一章　餐馆财务管理与报表分析第十二
章　餐馆对外公关事务管理参考文献
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章节摘录

　　第一章　餐馆老板必做的11大工作事项和必备的知识技能　　第一节 餐馆老板必做的11大工作事
项　　餐馆老板在取得一家餐馆的所有权与经营权之后，必须从决策、计划、组织、管理等方面逐一
人手开展繁杂而细致的工作，在满足社会需要及促进地区经济发展的同时，获取理想的投资回报。
以下是餐馆老板必做的11大工作事项。
　　一、餐馆筹办的前期准备　　餐馆老板要投资建设或租赁经营一家餐馆，概括来说，前期必须做
好以下几个方面的工作。
　　（一）餐馆规划创意　　餐馆筹办的前期准备首先要进行规划创意，确定在什么地方投资建设或
租赁经营一家什么类型、档次、规模的餐馆，采用何种经营方式，经营何种风味和产品等。
　　（二）餐馆选址　　餐馆地理位置的好坏、交通便利程度、周围目标市场的客源状况等，直接影
响餐馆的餐位利用率、客源档次、消费水平，最终影响餐馆经营的长期收入、毛利高低和经济效益，
是餐馆老板能否取得成功的前提。
　　（三）市场调研　　市场调研，即对所选地区或城市的餐饮业的区位市场和点位市场进行调查研
究，收集相关数据并在此基础上进行可行性分析，确保餐馆前期准备中的规划创意和决策科学合理，
防止决策失误。
　　（四）资金筹措与运用　　资金筹集与运用是餐馆老板投资建设或租赁经营一家餐馆的财力保证
，也是餐馆筹办前期的重要工作内容。
　　二、餐馆规划建设与装修改造　　餐馆规划建设和装修改造是在餐馆选址的基础上，根据市场调
查资料、拟办餐馆的可行性报告及投资决策意向开展的，是一项十分重要而又复杂细致的工作。
餐馆老板在这一大项工作中，必须解决好以下几个方面的问题。
　　（一）餐馆规划设计　　无论是新建还是租赁经营的餐馆，都要根据规划创意和可行性报告要求
的档次、规格与使用功能聘请专业设计人员做好餐馆建筑工程设计和室内外装修美化设计。
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编辑推荐

　　《餐馆老板案头手册：成功经营餐馆必知必做的217项工作》把餐馆投资、经营及管理工作分为11
大工作事项，每个大项工作又细化成若干个小项工作，内容全面且系统性强，便于餐馆老板及相关管
理人员有针对性地解决工作中发生的相关问题，是广大餐馆老板进行餐馆投资与经营并获得合优良经
济效益的专业指导用书与疑难问题查询用书。
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