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前言

　　“民以食为天”，无论社会发展到什么程度，人们都离不开吃饭。
可 以说，餐饮业作为“百业之首”，是一个长久不衰的朝阳行业。
而且中华 餐饮文化博大精深，餐饮业更有着几千年的发展历史，时至今日，餐饮业 已经与民生息息
相关，不可分割了，可见其发展潜力之巨大，于是一些想 自己创业当老板的人首选便是餐饮行业。
 其实，餐饮业之所以成为一些创业者的首选，除了餐饮业有巨大潜力 之外，单就创业本身来说，餐
饮业也具备一定的吸引力：投资灵活，可大 可小；经营灵活，可独资、可合营、还可加盟连锁；投资
周期短、见效快 ；门槛低，进退自如。
在这些灵活的条件下，餐饮业就像一块有巨大吸引 力的磁铁，将众多创业者的心紧紧吸引住了。
 然而，“隔行如隔山”，初涉一个新的行业，如果不掌握一定的技巧 ，不做一定的准备，就会很难
摸清行业内部的门道，甚至让自己举步维艰 。
即使对于一个经营餐饮业的老手来说，在如今残酷而激烈的市场竞争中 ，也有被淘汰出局的可能。
因此，只有不断学习、不断改进、不断提高， 才能让自己的店铺立于不败之地，才能让自己从创业中
收获成功、快乐与 幸福。
 那么新手该如何才能了解到餐饮行业的门道，正在开餐饮店的经营者 又如何不断改进、不断提高呢
？
本书可为大家提供一些参考。
 本书从科学、实用的角度出发，介绍了100个简单实用的餐饮店经营妙 招，其中包括店铺选址、店铺
租赁及设计技巧、员工的管理、菜单的制作 与设计、产品采购、财务管理、营销宣传、为顾客提供满
意服务以及如何 打造个性化的餐饮店铺等。
 本书结合一个完整的餐饮店开店程序，以通俗易懂的语言，给从事餐 饮行业者提供了一些简便易行
、操作性强的开店妙招。
希望在本书的帮助 下，你可以顺利地解决开店过程中遇到的问题！
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内容概要

本书介绍了100个简单实用的餐饮店开张及解决经营过程中所遇问题的妙招，其中包括店铺选址、店铺
租赁及设计技巧、员工的管理、菜单的制作与设计、产品采购、财务管理、营销宣传、为顾客提供满
意服务以及如何打造个性化的餐饮店铺等。

本书结合一个餐饮店开店的完整程序，以通俗易懂的语言，给欲从事和正从事餐饮行业的人提供了一
些操作性很强的餐饮旺店开店妙招，是餐饮行业从业人员培训和自我提升不可多得的一本好书。
希望本书能及时地帮你解决开店过程中遇到的各种问题，让你的生意越来越红火!
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章节摘录

版权页：餐饮店安全管理与经营有着密切联系，无论店铺出现哪种安全事故，都会影响店铺的声誉，
进而影响经营。
餐饮安全管理包括餐饮服务、加工、切配和烹调等方面的管理。
在繁忙的开餐时间，若对餐厅和厨房安全事故的预防不够重视，就极易造成摔伤、切伤、烫伤及火灾
等事故。
因此，餐饮店必须加强安全事故的管理工作。
1.切伤切伤是在餐饮服务和生产中经常遇到的事情。
造成切伤的主要原因有：（1）员工工作精神不集中。
（2）工作姿势或操作程序不正确。
（3）刀具不够锋利，切割时，被切割的食品出现滑动。
（4）刀柄沾有油污，如果厨师手上沾有油污而又没有及时清洗就直接进行切配工作，就很容易造成
切伤。
（5）厨房内尤其是切配区光线暗。
（6）刀具摆放位置不正确，误碰后造成厨师受伤。
（7）不慎摔倒或被同事碰倒也可能会造成事故。
为了预防员工因操作不当引起的切伤，须要求厨师做到以下几点：（1）保持刀具的清洁，不要将刀
具放在抽屉中。
（2）手持刀具时，不要指手画脚，以免刀具伤人。
（3）刀具不慎落地时，避免用手去接，使其自然落地。
（4）接触破损餐具时，要特别留心。
（5）使用电动切割设备前，应仔细阅读使用说明书，并确保所有设备都带有安全防护设备。
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编辑推荐

《餐饮旺店100招》从开餐饮店的基本操作知识着手，以整个餐饮训的开店流程贯全书，介绍了100个
非常实用的妙招。
及时帮你解决开店过程中遇到的各种问题，让你的生意越来越红火！
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