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内容概要

　　或许你有过这样的心愿：开间餐饮店，每天为顾客提供美味可口的食物，看着顾客满意地走出你
的餐饮店，无比满足。
你知道如何开一间餐饮店吗？
表面上看起来，开餐饮店就是找个店面支起炉灶，把菜炒了端给客人。
实际上，即使开一家很小的餐饮店，都有很多环节、很多琐碎的事情。
原料如何采购最省钱省心？
设备怎样配置最合理⋯⋯有时候，一些环节是否做到位，直接影响着这个餐饮店的成败。

经营餐饮业是相当有风险的，因为内外装修工程费、厨具设备的购置费等开业所需的先期投资很大。
计划创业的读者朋友，通过此前的业务工作，想必已经对餐饮业的严峻与艰难程度有了深刻的体会。
尽管如此，作者仍然希望你对“餐饮店经营不易”再多一分认识。

自称“希望有效利用土地”，或是“掌握了足够的烹调技术”之类的——因而决定创业的人似乎为数
也很多。
不过，根据作者的经验，如果开店仅仅基于这种简单的理由，那么即便店铺开张，其失败的可能性也
很大。
还有，那种认为只要店铺开张，顾客就会纷至沓来的观点也是大错特错。
一个餐饮店若要成功，即使各种条件都很优越，一般而言也至少需要6个月的时间。
有的甚至需要3年以上。

要想在餐饮业独立门户，就必须做好心理准备：无论将来遇到任何困难，都要迎难而上，决不退缩。

与餐饮店的经营者谈话时，我们经常会听到“希望了解○○的经营技巧”之类的话。
的确，餐饮店开业后，若想获得成功，掌握经营技巧十分重要。
不过，如果仅仅在表面上模仿别人的技巧，而不能从根本上理解其基本的思考方式与基本原理，就无
法获得成功。
经营技巧不仅因店铺的不同而不同，而且会因地域、时代的变化而变化。

经营技巧是需要随着时代的变化而有意识地加以改变的。
只有不断变化，才能在同类店铺的竞争中胜出并生存下来。
要想创出技巧并灵活加以运用，从而经营出一个成功的餐饮店，就必须了解并掌握其基本原理与基本
原则。

本书是将杂志《日经餐饮店》上连载长达三年的《创业开店全程指南》、《店铺改造、完善指南》、
《实用自检课堂》等文章进行整理修订而成。
第一部分为大家介绍从开始创业到店铺开张这一过程中的基本原理与基本原则；第二部分为大家介绍
开业之后，到培育出一个成功餐饮店这一过程中的基本原理与基本原则；第三部分为大家介绍餐饮店
成熟后的发展目标。

此外，本书也可作为餐饮服务业的咨询教材来使用。
作者本人从事餐饮服务咨询近30年，期间积累的相关知识被大量收录于本书之中。
本书意在打造一本长期适用的餐饮店参考图书，其中基本原理重于技巧，实用性大于趣味性。
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作者简介

　　吉田文和
　　1947年出生于日本新潟县，1970年进入美国冰淇淋品牌“Dairy
Queen”日本公司。
其后，先后在当肯甜甜圈、雪印、森永乳业、吉诺西餐集团、西洋食品集团、普利马哈姆株式会社、
大荣外食事业部等处工作。
1975年开始创业，从事餐饮店经营顾问与咨询工作。
在新业态开发、搞活店铺经营等方面有所建树。
1991年开设食品服务综合研究所，从事举办研讨会、撰稿、咨询等活动。
该研究所采用电子会员制度（会费：1万日元/年），用电子邮件的形式为会员提供餐饮店的经营、运
营等方面的相关咨询。

　　日经BP社旗下的杂志《日经餐饮店》曾多次对吉田文和的作品进行连载，这些作品分别是：《创
业开店全程指南》（1997年10月～1998年9月）、《店铺改造、完善指南》（1998年10月～1999年9月）
、《实用自检课堂》（2001年10月～2002年9月）、《优秀店长的培养讲座》（2004年11月～）。
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书籍目录

第一章　决定创业——你果真下定决心了吗
第二章　理念设计——不靠直觉靠设计
第三章　创业计划的制定——用具体数字说明你想打造什么样的店铺
第四章 商铺的物色——开店后很难变更经营场所
第五章 店铺的建造与装修——商家的选择决定成败
第六章 厨房的建造方式——力求操作的便利性
第七章 商品计划的制定方式——商品并非只是菜肴
第八章 店员计划的制定方式——从开业计划逆向推算出人员计划
第九章 促销计划的制定方法——开业时切实推进，但不过分促销
第十章 营业准备工作的开展方式——不要在即将开业之际仓促上阵
第十一章 开店啦——做好各种准备，应对可能出现的混乱
第十二章 开业后的店铺运营——开业过后更需正确处理某些问题
第十三章 设定目标——最终目标归根结底是增加销售额
第十四章 征集顾客的意见——意见调查是引导店铺改进的指南针
第十五章 店铺的复苏——再现开店之初的兴隆景象
第十六章 店铺的装饰——用装饰提升店铺的魅力
第十七章 菜谱的改进——通过“品尝”发现问题
第十八章 员工培训的开展方式——制定培训时间表，增强培训效果
第十九章 营业形态的调整——准确把握不同时段的营业状况
第二十章 操作规程的完善——有效利用“供人填写的操作规程”
第二十一章 损益计算表的完善——消除现实与目标之间存在的差距
第二十二章 有效的促销——寻找适合目标顾客群的促销方法
第二十三章 开店的时机——以“贷款余额”作为开店的大致标准
第二十四章 迈向下一个阶段——从比较中探索“成功法则
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章节摘录

版权页：   插图：   粟单的形式 向顾客提供菜肴目录的方式多种多样。
 除了常年通用的大菜单之外，还可以使用插页式菜单以及时令新菜宣传页等不定期推出的辅助菜单。
 例如，这种不定期推出的辅助菜单可以在新菜肴的试销期间使用，以便为将来更换大菜单做好准备。
 并且，对于某些无法常年提供的季节性菜看来说，这种菜单还具有强调时令性的效果。
 再进一步，这种不定期推出的辅助菜单还可用于成本率与顾客人均消费的调整。
 要知道，如果仅靠大菜单进行调控，即使经营者想尽千方百计，成本率与人均消费这两个数值往往还
是很难达到预期效果。
 如果成本率低于预期，那么人们或许会认为这对于经营来说是件好事。
 但是，如果放任这种状态持续下去，久而久之，顾客就会感觉“那家店的菜肴不值那个价钱”。
 因此，当大菜单上的成本率低于目标成本率时，就要增加时令菜品的成本；情况相反时，就要在时今
菜单上添加成本率低的菜品，以保证成本率常年维持在一定的水平。
顾客人均消费也是同理，请根据人均消费的实际情况，按照上述方式进行小幅调整。
 每例菜的分量 除了运动员等特殊人群之外，一般而言，为满足身体需要，普通人每天大约吃掉相当
于自己体重3％的食物。
例如，如果某人体重为60公斤，则其每天所需的食物为：60公斤×3％=1.8公斤。
按照早、午、晚一日三餐计算，则平均每餐为600克。
如果早餐较为简单，按300克计算，则午餐、晚餐各为750克。
 另外，人的胃容量也有不同。
饭量较小的人为500克，男性一般为750克。
考虑人均菜量时可参照这些数值。
 如果是套餐，可将米饭、菜肴、沙拉等的总量大致设定为500～650克。
 怀石料理等高级店也是同理。
你可以在设定总量的基础上，根据菜肴的例数决定每例菜的分量。
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编辑推荐

《服务的细节:完全餐饮店》结合时代的进步和变化，钜细靡遗地阐述了在经营餐饮店时所能遇到的所
有问题和方面，从店铺的设计到如何摆放桌椅的规则，等等。
通过各种细节的精益求精和科学管理，来达到更好的服务消费者的目的。
可谓是餐饮业的运营和服务圣经。
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