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内容概要

　　《巧手开一家客满赚钱的餐馆》对如何开一家客满赚钱的餐馆从开店筹划、餐饮服务与礼仪、餐
饮管理、菜单制作、成本控制、消费心理等方面进行介绍。
如果你想做一个合格的经营者，就要仔细阅读认真思考，灵活运用掌握。
艺高自然人胆大，练就了一身真本领，自然打遍天下无敌手。
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上篇　会开餐馆才能赚钱第一章　独特的眼光成就赚钱的餐馆传统特色帮助你吸引顾客紧跟时尚才能
有赚钱的机会改变思路才能有出路中西合璧是个不错的选择查漏补缺让你占尽先机第二章　餐馆要赚
钱还要三思而后行开餐馆不是一件简单的事学会收集各方面的餐饮情报量力而行地筹措资金正确把握
餐饮消费的趋势餐饮业竞争的特征做好自己餐馆的顾客定位第三章　好的店址决定餐馆的“钱”途选
址首要是确定商圈目标市场的确定争取“地利”餐厅选址必须考虑的因素不可不知的黄金店址的特征
餐馆选址“十不宜”第四章　店面是餐馆最好的名片餐馆也要好面子做足店名的文章打造一个好的店
招店门和橱窗设计不可忽视餐厅内部布局须有良好风格用良好的气氛设计增加餐馆魅力尽量满足不同
层次顾客的需要第五章　开餐馆细节最重要树立“餐馆赢在细节”的理念细节不到位就会功亏一篑餐
馆服务无小事细节决定成败精心为顾客着想打造细致人微的人性化服务注重细节才能在竞争中取胜第
六章　重视生财的第一环节菜单是餐馆“第一推销员”菜单的种类及特色制订宴会菜单要注意的事项
菜单的形式及内容设计出一份好的菜单菜单封面的设计菜单文案和色彩的设计中篇　搞好服务巧手赚
钱第七章　给餐馆插上盈利的翅膀没有服务就没有餐饮业服务质量决定餐厅的生存和发展餐厅服务的
要点服务员应具备的服务素养情深意切方可赢得顾客微笑服务暖人心必须避免的服务忌讳第八章　服
务要贯穿用餐的全过程做好餐前准备工作热情周到地迎客慎重处理点菜环节上菜分菜环节要熟练有序
餐间服务应标准规范结算须有服务意识送客服务不可忽视第九章　妥善处理顾客的投诉正确对待顾客
的抱怨重视顾客的声音建立顾客投诉的渠道顾客投诉处理的主要原则把原本不满意的顾客变成忠实的
顾客细心聆听顾客的意见把投诉的客人看做是需要帮助的人以尊重赢得尊重第十章　精心培育餐馆回
头客回头客是餐馆利润的保证满足心理需求来争取回头客迎合顾客口味来抓住回头客“情感经营”可
以拴住回头客树立良好口碑来赢得回头客保持地方风味来吸引回头客关心体贴可以留住回头客第十一
章　学会营销自己的餐馆树立品牌意识餐饮店取名的学问做好餐饮店的公关餐馆的广告营销手段举办
活动进行促销通过促销策略开发客源做到全员促销展示促销的操作方式优惠促销的策略第十二章　有
特色才能吸引客源特色是餐厅的立身之本精心打造自己的特色菜利用色彩为客人服务从香味的角度为
客人服务凸显就餐环境的文化特色打造特色应注意的事项通过挖掘文化资源来打造特色增强菜品本身
的文化特色建设绿色餐厅应达到的标准打造绿色菜肴的途径积极倡导绿色服务销售下篇　做好管理好
赚钱第十三章　好的管理才能出效率餐馆管理离不开合理的制度正确选用餐厅员工妥善进行人事考核
员工薪资体系项目的内容薪资制度制订的原则薪资的调整员工福利制度进行员工培训教育培训激励方
法正确进行餐馆员工的奖励学习麦当劳的用人之道第十四章　抓住生意兴隆的根本好厨师是餐馆成功
的保证好厨师应具备的素质招聘一个合适的厨师不拘一格使用新厨师找到一个好的厨师长进行有效的
厨房管理厨房管理的流程正确设置厨房的管理岗位进行厨房岗位职责的科学分类第十五章　合理定价
是管理的重点餐饮定价的特点及其原则定价策略及技巧不可不看的定价策略第十六章　精打细算才能
赚大钱弄清造成餐饮业高成本的原因餐饮业成本控制的策略健全食品原材料的采购制度验收成本控制
的方法库存成本控制的方法食品制作成本的控制将其他成本控制到最低有效进行利润核算管理好餐馆
的营业收入借鉴麦当劳的理财经验第十七章　抓好餐馆存亡的生命线餐饮卫生是餐馆经营的基本保证
餐厅场地以及设备部门的卫生管理厨房的卫生控制食品卫生的管理生产过程中的卫生控制服务人员的
卫生控制自助餐具卫生的管理开饭前要做的卫生工作员工卫生的管理员工个人卫生的保持第十八章　
做好安全工作就是赚钱餐馆安全管理要做好的几个方面餐馆的防火措施及注意事项餐馆的防盗措施及
注意事项餐馆的防抢措施及注意事项积极防范食物中毒防止一般性意外事故的发生增强员工的安全责
任感第十九章　防患于未然才能做得好时刻准备应对突发事件及时诊断餐馆的“病情”正确处理信誉
危机妥善处理顾客投诉正确应对资金危机明智处理管理者之间的冲突
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章节摘录

　　上篇　会开餐馆才能赚钱　　第一章　独特的眼光成就赚钱的餐馆　　寻找餐饮商机是创业者在
萌发创业念头后首先要思考的问题。
在这方面，传统特色、紧跟时尚、中西合璧、查漏补缺、创意经营都是使我们在充分竞争的餐饮市场
中脱颖而出的有效的思路。
俗话说：世上无难事，只怕有心人。
只要我们做一个有心人，并且深入市场调查，我们就会发现商机，并且最终创造财富。
　　传统特色帮助你吸引顾客　　在这个追求个性、崇尚创新的时代，特色就是生产力，也是竞争力
。
在充分竞争的市场，缺乏特色就意味着自断生路。
中华民族传统餐饮文化源远流长，因此，瞄准自己的目标群体，用传统特色吸引消费者，是经营餐馆
的上佳选择。
传统特色不仅限于产品的特色，古朴的服务、独特的装饰、诚恳的店员等都是它的体现。
事实上，只要发挥其中一两项特点，就足以吸引顾客。
　　有一位年轻的餐厅经营者，前几年在郑州创建“虢国羊肉汤馆”，经营历史上“虢国”所在地三
门峡市地方小吃羊肉汤。
他根据北方人喜食羊肉的特点，又观察到现代人不愿像以往那样在街头小摊上就食，便开店装修，把
店堂布置得干净、整洁、古朴、典雅，四周还点缀着先秦壁画、仿古铜器，让街摊儿食品——羊肉鲜
汤登堂入室作为主打产品来经营，并且改变传统熟肉加汤的操作方式，每碗羊肉汤单锅烩制，还佐以
木耳、海带、黄花菜，改造出来的羊肉汤汤色乳白，内容丰富，味道鲜美，再加上文化氛围甚浓的就
餐环境，他的羊肉汤馆大受人们欢迎，吸引了远近食客，一年之内由一家餐厅迅速发展为三家联锁经
营餐厅，获得了极大的成功。
这个年轻人为什么能够在这么短的时间获得成功？
这是因为他懂得经营需要与众不同。
与众不同就是特色。
“虢国羊肉汤馆”的特色就表现在菜品的制作、餐饮文化和就餐的环境上。
　　这就是传统特色经营的一个典型代表。
所谓传统特色经营，其主要形式是经营具有浓郁地方、民族、家族或个人特色的传统饮食制品、风昧
小吃等。
采用这种经营方式的餐饮店，最大的特点是具有鲜明的传统特色并且善于改造传统特色。
源远流长的饮食文化和各个民族的特色餐饮为传统特色的绎营提供了天然的素材，中西文化的融合为
之提供了新的契机，而人们对新口味、新特色产品的青睐则是这一经营方式发展的动力。
这类餐饮店的盈利秘诀就是在保持传统特色的基础上创造新的特色。
保持传统特色的秘决：一是继承，充分挖掘中华民族的传统特色餐饮，取其精华，去其糟粕；二是大
胆创新，不断总结经验，研究顾客饮食习惯的新动向，发展传统餐饮产品。
例如，对于民族特色餐饮，可将民族特色和当地消费者的口味有机结合，做到既保持民族特色，又适
合当地消费者的口味，实现巧妙结合。
　　紧跟时尚才能有赚钱的机会　　新时代消费的一大特点是崇尚时尚、追捧时尚。
餐饮业同样拥有自己的时尚主题——科学、健康、绿色。
如何把握和利用餐饮消费者的时尚心理、时尚意识，并进而推崇时尚餐饮，是在寻找餐饮商机的过程
中必须关注和思考的。
　　随着物质条件的不断改善，今天的消费者已不仅仅满足于吃饱喝足，而是讲求科学饮食，追求绿
色食品，注重健康健美。
以下是这一趋势的形象概括：　　1.从吃“多”到吃“少”　　过去的观念认为吃得多表示胃口好，
身体棒，又可增加营养摄入。
现在大多数人注重健康健美，转而认为吃少为宜，一般每餐吃八成饱，尤其是更加限制晚餐食量。
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　　2.从吃“红”到吃“白”　　人们通常把猪牛羊肉称为“红肉”，家禽肉、海鲜称为“白肉”。
过去饮食以红肉为主，自肉为辅，但由于红肉热嚣高，胆固醇含量高，不利于健康，所以人们逐渐减
少红肉的食用量而转向食用白肉。
　　3.从吃“陆”到吃“海”　　由于富贵病（心脏病、高血压、糖尿病）的频发，使人们从吃陆地
上的食物转向海产品，尤其是深海产品。
　　4.从吃“精”到吃“粗”　　过分讲究食物精细化，一定程度上导致人们营养摄入不均衡，所以
人们日益转向吃粗粮和粗加工食品，如糙米、粗面等。
　　5.从吃“家”到吃“野”　　环境污染日益严重，使人们对食物的选择更加挑剔，更倾向于天然
产品，如无污染的野果、野菜、野菌等。
　　6.从吃“熟”到吃“生”　　据医学家研究，吃熟食后细胞死亡加快，破坏机体免疫系统，而吃
生食可使白细胞处于正常状态，增强免疫功能。
　　7.从屹“死”到吃“活”　　人们普遍认为吃活物营养更丰富，味道也更鲜美，比如日本人就喜
欢把生鱼片当成美味佳肴，北欧的一些民族则爱吃生牛肉。
一些欧美人又兴起吃活海鲜，即使烹调，也要现杀现吃。
　　8.从吃“瓤”到吃“皮”　　人们认为某些食物的皮更富有营养，而且有特殊医疗作用。
过去吃苹果梨桃都先去皮，现在改变了吃法，往往是洗净后连皮吃。
　　9.从吃“肉”到吃“虫”　　把昆虫当美味早已有之，当今更流行，并把它当成健康食品。
大致估算，全球有500多种昆虫已列入了食谱。
　　10.从吃“宝”到吃“废”　　日本人兴起在饮茶后也吃剩茶叶，据说它有营养和医疗作用，有利
于清洁口腔和明目，预防龋齿和便秘，促进消化和减肥。
　　由此可见，科学、健康、绿色、原始逐渐成为餐饮的时尚潮流。
作为餐饮店，一定要抓住这股潮流，结合自身的灵动优势，及时快捷地为顾客奉上各种时尚健康的餐
饮产品。
　　改变思路才能有出路　　创意经营是指用一种或一系列具有创造性的观念和方法吸引和服务顾客
的经营方式。
小餐饮店的创意经营主要体现在提供独特的餐饮环境（自然环境和文化环境）、个性化的餐饮产品以
及新鲜的餐饮服务等。
创意经营的方法和表现有很多，下面是一些经典的创意运用。
　　1.异国情调餐饮店　　餐饮店选用某外国的特色来进行室内布置，并收集该国的民俗工艺品在店
内展示，用该国的国旗、国花和民俗来渲染气氛，其家具、设备也充满异国特色，主要经营该国的菜
肴或酒类。
还可以举办异国美食节。
一般一个小餐饮店只具有某一国的色彩，但若是分成若干小餐房的小餐饮店则也可用不同国家的特色
来装饰，提供多种选择。
　　2.宠物餐饮店　　有许多以吸引儿童为主和供应野味的小餐饮店常把室内布置成动物园的氛围。
顾客一进小餐饮店就听到动物的叫声，如鸟、狗、青蛙等，还用鹦鹉招呼客人“欢迎，请进”。
小餐饮店内张贴各种宠物的照片，如各类狗、猫、昆虫的图片等，还有一些逼真的宠物模型并附有简
介和宠物比赛的新闻，以此来吸引客人。
　　3.运动餐饮店　　有些小餐饮店在一侧设立小型室内高尔夫球练习场，有兴趣的顾客依照打入洞
的次数，可享受小餐饮店给予的适当优惠。
也有的小餐饮店备有握力计、背肌力测定器、飞镖、扩胸器等，来吸引爱好运动的顾客。
　　4.科幻餐饮店　　以新型太空材料装潢，让人有置身时光隧道般的感觉。
用未来世界的知识性、超现代感来吸引顾客。
　　5.额外服务餐饮店　　许多小餐饮店常常用各种服务上的名堂来吸引客人，如知识性服务：在餐
饮店备有报纸、杂志、书籍等以便客人阅读，或者播放外语新闻、英文会话等书目，或者将小餐饮店
布置成有图书馆意义的小店。
　　6.搞笑餐饮店　　成都有一家小餐馆，很多人都叫它“搞笑餐馆”，因为它的每道菜都有一个很
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另类的外号：猪拱嘴——“相亲相爱”、豆腐干——“黄龙缠腰”、禽类翅膀——“展翅高飞”、脚
掌——“走遍天涯”、卤兔脑壳——“帅哥”、卤舌头——“甜言蜜语”、炒莴笋丁——“星星点灯
”、炖乳鸽——“向往神鹰”、泡菜——“迟来的爱”⋯⋯当顾客进门时，若有4位客人，招呼客人
的小工就会扯起嗓子大吼：“英雄4位，雅座伺候！
”该“搞笑餐馆”的老板有时也会为顾客说笑话、讲评书，客人吃饭、喝酒都是在笑声中进行，因此
这家搞笑餐馆时常爆满。
　　7.彩票餐饮店　　济南有一家“彩票”餐馆。
该餐馆将餐饮与彩票经营巧妙地结合起来；在“彩票餐馆”里，彩民可以边吃饭、边看墙上的彩票中
奖号码分布图。
这里还有专供彩民选号的大厅和雅座，老板起菜名也用上了彩票术语。
在这里顾客可以点到“双色球”等招牌菜。
大厅里配备了计算机、笔、纸，还划出位置最好的房间专门设置“大户雅座”，为一些购彩大户煮酒
论彩提供方便。
“彩票餐馆”除茶水、计算机等免费使用外，顾客还可根据买彩的多少享受用餐相应折扣。
由于该“彩票餐馆”的饭菜物美价廉，又有特殊的意义和服务，除许多固定彩民来就餐买彩票外，有
些外省的彩民也赶来交流“彩经”，甚至合伙投注，一些中奖彩民也喜欢来这里摆“庆功宴”。
收益可想而知。
　　8.计时餐饮店　　许多就餐的顾客，往往缺乏时间概念，针对这种情况，有的餐馆老饭想出“顾
客就餐计时收费”的新招。
浙江有一家小餐饮店就是根据顾客用餐的时间长短来收费的。
在这家餐馆中，每张餐桌上放一个大钟，计算顾客的就餐时间。
如果顾客在规定时间内吃完饭，餐馆便给予优惠价。
这家小餐饮店的老板认为，时间就是金钱，吃饭只要填饱肚子就行，不必追求享受。
因此，他制定了独特的经营规则，以鼓励人们节省时间。
光顾者大多以行色匆匆的上班族为主。
由于该店经营效率高，接纳客人次数多，所以营业额十分可观。
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编辑推荐

　　开餐馆，重要的是要知道客人在想什么，只有用心经营，才能满足客人挑剔的嘴巴。
　　如果你兜里的钱只能干点小事，又不想受制于人，那么你就去开家小餐馆。
如果你拿定了主意，决定开家餐厅，可能马上又有了新的问题：需要多少资金投资？
开什么样的餐厅？
什么规模和档次的？
回报如何？
又会有多大风险？
这些应该都是你最想知道的问题。
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