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前言

　　当您翻开此书的时候，我想您有必要明白这样一个事实：2008年全国高校毕业生总人数达到559万
，2009年应届毕业生将超过600万，全国各行各业等待安排就业者总数预计会达到2 400万。
同时，受严重的金融危机的影响，这一数字仍有不断扩大的趋势。
这样庞大的待业人群给社会带来巨大压力的同时，势必也会给人们带来沉重的心理负担。
　　面对这样一种严峻的形势，为了躲避终日寻找合适工作而带来的焦躁烦闷，应该采取什么样的行
动呢？
毫无疑问，自主创业是一剂良药，因为巨大的形势压力下必然存在着巨大的商机。
一方面，政府为了搞活经济，相关政策上必然会给予大力扶持和帮助；另一方面，经济衰退下缺少竞
争是有利因素，正是创业的大好机遇。
　　俗话说得好：“百行做遍，不如开店。
”而在众多的行业之中，餐饮业被国家列为未来蓬勃发展的热门行业之一，并且与老百姓的日常生活
密不可分，不用发愁找不到顾客。
由此可见，自主开家餐馆，在饮食业领域开辟一条理想的致富之路，是显而易见的首选途径。
　　那么，如何开设一家餐馆，如何经营才能在餐饮业的竞技场上脱颖而出，独树一帜，立于不败之
地呢？
这就需要创业者懂得开餐馆的流程，具备一定的经营策略和管理技巧，这样才会在创业的过程中游刃
有余，生意红红火火，兴旺不衰。
　　开餐馆实际上是一门大学问，它可能会涉及金融、房地产、物流、零售、品牌管理等众多领域。
随着时代的发展，这些学科领域的边界越来越模糊，也产生了越来越多复合型的课题，比如如何正确
选址、如何吸引顾客、如何留住顾客、如何提升餐馆品牌价值等，归根结底，如何开一家成功的餐馆
成了众多创业者最为关心的问题。
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内容概要

“百行做遍，不如开店。
”    在众多的行业之中，餐饮业被国家列为未来蓬勃发展的热门行业之一，并且与老百姓的日常生活
密不可分，不用发愁找不到顾客。
由此可见，自主开家餐馆，在饮食业领域开辟一条理想的致富乏路，是显而易见的首选途径。
    那么，如何开设一家餐馆，如何经营才能在餐饮业的竞技场上脱颖而出，独树一帜，立于不败之地
呢？
这就需要创业者懂得开餐馆的流程，具备一定的经营策略和管理技巧。
    本书从以往的许多餐馆的起步、发展、兴衰的实践经验教训中，选择了影响餐馆经营成败的必不可
少的重要细节，详细地阐述了成功开设餐馆的必备知识和重要技巧，为准备创业开餐馆的朋友和正在
从事餐饮经营的老板们提供了良好的指南。
     全书内容丰富、生动形象，以通俗易懂、深入浅出的文字语言展现了开餐馆的实际运作过程，具有
极强的实用性和可操作性。
细细品来，必定会成为您的良师益友。
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黄华，中央财经大学商学院教师，业余主要从事店铺管理与经营的研究，并在相关刊物上发表学术论
文上百篇。
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章节摘录

　　第一章 看透趋势，寻觅商机　　调查市场现状和发展趋势　　对于餐饮业这块大蛋糕，众多创业
者一直虎视眈眈。
当今我国餐饮业的确是百花齐放，并且呈现出大发展的势头。
但是，有句话说得好：“不打无准备之仗”，要想在这其中发现商机，就必须首先把眼光放长远，对
市场的现状和趋势有相当地了解。
　　摸清现状　　如果对当前形势不了解，那就如走夜路一样会磕磕绊绊。
因此，要创业首先要熟悉当下的形势，这样才能正确看清自己所处的位置，对创业有一个比较明确的
定位。
　　1.当前经济状况　　目前，源于美国的全球性金融危机已经开始影响实体经济，各行业均举步维
艰，企业纷纷裁员减薪准备度过“二战”后世界性的“经济寒冬”，金融和经济问题到明年可能转化
为就业危机。
　　根据有关资料显示，到2009年底，金融危机可能使世界失业人口从2007年的1.9亿上升到2.1亿，创
出近十年的新高。
而在中国，全国1.3亿外出农民工780万已提前返乡，大学生失业率也将超过12％，明年的就业压力进
一步加大。
　　在如此严峻的形势下，迫于就业压力，自主创业是一条好出路。
俗话说：“百行做遍，不如开店。
”餐饮业作为大众型的支柱行业，与老百姓的日常生活息息相关，获利渠道广泛而稳定，又不需要太
高的技术含量，与众多其他行业相比，开家投资少、风险低的餐馆不失为创业的首选。
　　2.发展状况　　随着人们消费观念的提升，大众化消费越来越成为餐饮消费市场的主体。
与此同时，餐饮业为社会的稳定和发展立下了汗马功劳，已经成为经济和社会发展中举足轻重的角色
。
　　根据有关权威部门的统计，1978年中国居民人均餐饮消费支出还不到6元，到2006年全国人均餐饮
消费支出达到800元，增长了133倍。
700多万人的厨师队伍，2000万人的从业大军，在全国城乡分布着大大小小餐饮网点400万个。
2006年我国餐饮业零售额首次突破1万亿元大关，达到10 345.5亿元，同比增长16.4％。
保持了我国餐饮业连续第16年持续10％以上的增长速度。
到2010年，中国餐饮业零售额将达到2万亿元。
从相关部门的统计数字中不难看出，中国餐饮业已经进入鼎盛时期。
　　3.竞争形势　　人们常说“同行是冤家”，饮食业也是如此。
近几年城乡建设加快，走在大街上，不难发现众多的餐馆临街而立，有的金碧辉煌，有的古朴典雅，
纷纷打出自己独特的旗号争抢客源，竞争十分激烈。
但是，只要仔细观察，就会发现，现在的餐馆大多集中在繁华地段，规模较大，追求华丽高贵的氛围
，费尽心机来突显顾客的品位。
然而，这些餐馆对稍微偏远的地段，或者大众化的消费水平群体照顾却甚少。
同时，适合普通百姓的小型餐馆数量相对较少，这就造成了竞争集中单一，为准老板们筹建小型餐馆
提供了较大的生存空间和利润空间。
　　再者，个人有个人的口味与喜好，目前的许多餐馆都是打出特色风味的旗号，满足人们的“猎奇
”心理，也一定程度上形成了竞而不争的情况。
比如，在北京就有这么两家餐馆，隔墙而建，一家专营鲁菜，一家精心做烤鸭，各有各的风味，来客
根据自己的喜好选择餐馆，虽然是同行，却各做各的生意，每天都是红红火火。
　　趋势所向　　创业是一种勇气，要想创业成功，就必须做到“知己知彼”，这样才能“一战必胜
”。
因此，创业者要对行业的未来趋势以及商业潜力做到心里有底。
　　1.餐饮业拥有巨大的潜在商机　　餐饮业作为我国第三产业中的一个支柱型服务行业，一直在社
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会发展与人民的生活中发挥着重要的作用。
随着经济的高速发展，已呈现出快速增长的势头。
但是，到目前为止，中高收入国家平均每268人就拥有一家餐馆，而在我国约2 000人才拥有一家餐馆
。
这一数字表明，我国的餐饮业市场远远没有饱和，潜力很大，巨大的市场商机在等着众多创业者前去
挖掘。
　　2.市场不断需要新饮食体系　　人们一般将“吃”划分为10种境界，前三种就是“果腹”、“饕
餮”、“聚会”。
现如今生活质量提高了，人们早已不仅仅满足于吃饱喝足的水平。
转而面向“饕餮”、 “聚会”这些有点档次的消费，更有“宴请”、“养生”、“猎艳”等等。
此时的餐馆老板们就必须顺应大众的需要，推陈出新，积极满足人们的各种新颖要求，建立一种“新
”饮食体系。
　　3.深厚的文化底蕴成为餐饮业大发展的奠基石　　“民以食为天”，中国的饮食文化源远流长。
历经几千年的发展，分为生食、熟食、自然烹饪、科学烹饪4个发展阶段，受地域、水土以及民俗等
的影响，已经形成鲁菜、川菜、粤菜、闽菜、苏菜、浙菜、湘菜、徽菜八大菜系及众多地方菜系如京
菜等，推出6万多种传统菜点、五光十色的筵宴和流光溢彩的风味流派，获得“烹饪王国”的美誉。
把中国特色的饮食文化进一步发扬光大是大势所趋。
　　4.借助国际化的东风　　随着中国走向世界，我国的饮食文化也昂首挺胸地走上了国际化的轨道
。
中国的饮食文化有着不同于海外各国饮食文化的天生丽质，它除了讲究菜肴的色彩搭配要明媚如画外
，还要搭配用餐的氛围产生一种情趣，它是中华民族的个性与传统，更是中华民族传统礼仪的凸显方
式。
已经影响到日本、蒙古、朝鲜、韩国、泰国、新加坡等国家，成为东方饮食文化圈的轴心。
与此同时，它还间接地影响到欧洲、美洲、非洲和大洋洲，惠及全世界数十亿人。
饮食文化的国际化迫切需要更多的创业者投入到这场大潮中。
　　打造自身特色觅商机　　在买方主导市场，顾客拥有更多的选择权。
所以，在这个追求个性、崇尚创新的时代，“无奇不传，无特不立”，特色就是竞争力。
针对目标群体，打造自身特色来吸引消费者，不失为开办餐馆的上佳选择。
　　传统特色的继承　　中国饮食文化源远流长，前人留下的传统是不可多得的宝贵财富，为打算利
用传统特色的经营者提供了绝妙的素材。
在继承传统的基础上取其精华，弃其糟粕，并大胆创新，这是如今开店赢利的秘诀。
　　北京烤鸭，是北京全聚德烤鸭店的名菜，拥有传统特色，并以色泽红艳、肉质细嫩、味道醇厚、
肥而不腻的特色，被誉为“天下美味”而驰名中外。
　　关于烤鸭的形成，早在公元5世纪的南北朝，《食珍录》中即有“炙鸭”字样出现，南宋时， “
炙鸭”已为临安（杭州）“市食”中的名品。
其时烤鸭不但已成为民间美味，同时也是士大夫家中的珍馐。
但至后来，据《元史》记载，元破临安后，元将伯颜曾将临安城里的百工技艺徙至大都（北京），由
此，烤鸭技术传到北京，烤鸭成为元宫御膳奇珍之一。
随着朝代的更迭，烤鸭亦成为明、清宫廷的美味。
明代时，烤鸭还是宫中元宵节必备的佳肴；清代时，据说乾隆皇帝以及慈禧太后都特别爱吃烤鸭，后
来便正式名为“北京烤鸭”。
北京烤鸭随着社会的发展，逐步由皇宫传到民间。
　　新中国成立后，北京烤鸭的声誉与日俱增，闻名世界。
据说周总理生前就十分欣赏和关注这一名菜，他曾29次到北京“全聚德”烤鸭店视察工作，宴请外宾
，品尝烤鸭。
为了适应社会发展的需要，而今全聚德烤鸭店烤制操作已愈加现代化，风味更美。
　　由于缺乏经营管理理论和经验，许多老板在塑造传统特色时却走了不少弯路。
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有的老板精心策划的特色方案在实践中却毫无作用；有的老板只在刻意模仿上下工夫，使得本来已收
到效果的传统特色因一味克隆而变得特色尽失。
因此，塑造传统特色，一定要讲原则：　　1.塑造传统特色要以餐饮经营为主题　　餐馆的传统特色
必须能满足顾客对餐饮的需要。
餐饮业之所以区别于其他行业，就是因为它是以提供饮食制品和餐饮服务为经营根本的，因此，任何
经营手段和促销策略，都不能游离于这一经营主题，无论运用何种特色，这个特色都不能喧宾夺主。
餐馆的经营力量，主要还应用到烹制和服务的管理上。
　　2.塑造传统特色要考虑顾客的消费心理　　顾客是餐馆的生命，只有顾客满意的特色才是成功的
特色。
塑造传统特色一定要结合当地的文化环境和消费者的消费习惯、消费心理，避免出现特色被视为怪异
的情况。
　　⋯⋯
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