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前言

　　饮食是人类生存的需要，我们巾国的饮食文化源远流长，博大精深。
特别是在经济快速发展的今天，在众多的行业当中，饮食业是最朝阳的行业之一！
同时，餐饮业也是一个投资少，见效快的行业，所以越来越多的有识之士都想投资饮食业，以此来敲
开财富的大门，实现财富的梦想和人生的价值。
　　近年来，我国的餐饮业发展非常迅速，据有关方面的统计，餐饮业的增长率要比其他行业高出十
个百分点以上。
可以说我国正迎来一个餐饮业大发展的时期，市场潜力巨大，前景非常广阔。
但从另一个方面来看，餐饮需求义是复杂多变的，其消费口味和消费心理，都可能随着社会环境的变
化而变化。
餐饮企业必须根据自身条件和环境条件的要求，看清餐饮市场的发展趋势，选择适当的营销方法，才
有可能在激烈的市场竞争中获得成功。
　　“创业难”人人皆知，“守业难”则时常被人作为提示成功者的警语。
其实，守业难是一个课题，是一个不可回避而又必须要解决的严峻课题。
所以，您要想投资餐饮业，就必须要学习一些与餐饮业相关的知识和经验，使您在创业的道路上一路
畅通，快速地奔向成功的彼岸。
　　为了给准备涉足餐饮业和正在经营餐饮业的朋友们提供怎样开好餐馆、如何选址、对人财物等如
何管理、如何进行营销、菜品如何创新等方面的知识和经验，我们特编撰了这本《怎样开好一家餐馆
》的书。
其目的是让广大从业人员能从中学到更多、更实用的知识和经验，使自己的餐饮店在管理上、在服务
上、在品质上等都能有很大的提高和完善，帮助餐饮从业人员从成功走向更大的成功！
　　《怎样开好一家餐馆》分别讲解了：认识餐饮业，餐馆如何选址和装修，厨房设计，餐馆设备与
用具，餐馆人员配备与培养，餐馆前堂服务管理，餐馆后堂厨政管理，菜品质量管理与创新，餐馆原
料采购与管理，如何控制餐馆的成本，餐馆饮食卫生与安全管理，餐馆营销战略与技巧，中国饮食习
俗，茶文化与酒文化共十四章内容。
为了使读者在阅读时便于理解和掌握，书中配备了一些表格和图片，尽可能达到图文并茂，通俗易懂
，科学实用。
　　《怎样开好一家餐馆》在编撰的过程中，得到了众多餐饮从业人员，餐饮企业职业经理人，名厨
大师以及部分烹饪专家学者的帮助和指导，也参阅和引用部分专家学者的专著资料，在此一并表示最
诚挚的感谢！
　　《怎样开好一家餐馆》是写给准备投资餐饮业和正在从事餐饮业经营的朋友的，本书也适合餐饮
企业的从业人员、烹饪培训院校的师生和烹饪爱好者阅读。
由于作者水平有限，加之时间仓促，书中肯定存在很多缺点和不足，敬请广大读者批评指正！
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内容概要

本书从认识餐饮业开始讲起，介绍了餐馆如何选址和装修、厨房设计、餐馆设备与用具、餐馆人员配
备与培养、餐馆前堂服务管理、餐馆后堂厨政管理、菜品质量管理与创新、餐馆原料采购与管理、如
何控制餐馆的成本、餐馆饮食卫生与安全管理、餐馆营销战略与技巧、中国饮食习俗、茶文化与酒文
化等内容。
本书内容通俗易懂、科学实用，可供准备投资餐饮业和正在从事餐饮业经营的人士以及餐饮业从业人
员阅读。
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职责附录三收款员岗位职责附录四厨师长岗位职责附录五厨房主管岗位职责参考文献
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章节摘录

　　第一章　认识餐饮业　　第二节　我国餐饮业现状和发展趋势　　（四）大众化餐饮存在的问题
　　（1）安全、卫生等隐患较多　由于大众化餐饮企业规模不等，食品、服务质量参差不齐，人员
素质整体不高，流动性相对较强，卫生部门的监管难以到位等原因，其卫生消防安全方面存在很多的
问题。
　　俗话说得好，“民以食为天，食以净为本”。
然而，最近几年我国有个别餐饮企业，发生多起厨房安全、食品安全等事故，给广大食客的就餐安全
带来隐患，一连串的餐饮安全事故，给我们带来深刻的教训。
2006年在我国北方某市爆燃事故中，有个海鲜大排档——个人经营饭店——未经过消防审批，私自后
厨安装了液化气加压阀。
饭店工作人员用燃烧的烟头查找后厨液化气的漏气点时导致燃爆，造成后厨工作人员3人重伤8人轻伤
的严重后果。
2006年6月，北京电视台调查发现，一道北京的时尚美味小吃——麻辣小龙虾铅和砷的含量超标。
2006年8月，媒体曝光某餐饮企业为节省成本，在向食客出售“沸腾鱼”菜肴时反复使用的“口水油”
事件。
同月，北京等地发生“福寿螺”事件，导致多人感染广州管圆线虫病（属于脑膜炎一种）。
后来经过有关部门的调查，仅仅因为厨师对于凉拌福寿螺操作理解有误而产生了这样的安全问题。
再如，国人一向推崇的洋快餐业频频爆出食品安全问题。
2006年2月有关部门在一个知名的快餐企业检查时，发现该企业的炸薯条检测中发现含高量危害物质—
—反式脂肪。
2007年3·15前夕，在我国某地区快餐企业曝光使用“滤油粉”事件，以“抛光”混浊煎炸油，延长食
用油的寿命，目前其安全性尚不能确定，但无疑已经引起消费者的广泛关注。
诸多案例说明目前的餐饮市场安全隐患颇多。
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