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前言

开一家赚钱的餐饮店所谓民以食为天，一日三餐是每个人每天不得不考虑的问题，当人们寻找投资赚
钱途径的时候，也很自然会第一个想到开餐馆。
那么怎么样才能开一家赚钱的餐饮店呢？
有人说找个好地点，找几个好的厨师，招聘几个服务人员就能赚钱。
也许这样是能够赚钱，但是怎么能达到利益最大化，让你每一分钱的投资都得到最大程度的回报呢？
有很多位置好、场面大的餐饮店，由于管理不善，达不到预定的收益，甚至难以维持，这又是怎么回
事？
现在餐饮店越来越多，竞争压力越来越大，投资餐饮业不再是简单的“选址+厨师”。
我们要考虑如何对餐馆定位，如何根据定位选址，如何管理餐馆的服务，如何控制餐馆资金，如何进
行餐馆宣传与营销，如何提高品牌的影响力⋯⋯这些方面我们考虑得越多，我们能赚到的钱就越多。
本书内容包括：餐饮店总体认知，餐饮店的定位与评估，餐饮店的选址，菜单的制定，餐饮店服务管
理，餐饮店营销策略，餐饮店品牌树立和发展，餐饮店的采购及仓储管理，餐饮店的资金管理，餐饮
店的生产管理，餐饮店员工管理等。
希望通过阅读本书能对经营餐馆的朋友有所帮助。
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内容概要

通过对餐饮业的长期调查与研究，本书为餐饮业经营者解读餐饮看业内在经营规律，挖掘餐饮营销技
巧，以及餐饮业做大做强所需的营销技巧和经营手段，读者亲身体验餐饮店的经营过程寻找企业做大
之道。
餐饮行业经营者在阅读本书时如能加入自己的创意，灵活加以运用，壮大自己的事业指日可待。
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章节摘录

客人离座时，服务人员应帮助客人拿外衣，拿起携带物，站在门口向客人送别。
宴会服务注意事项宴会的服务是一项细致的工作，好的宴会服务是一门艺术，让人觉得是一种享受。
在一场宴会服务中，服务人员除了做好正常服务外，还应注意下列事项。
服务人员在整个宴会过程中要注意酒的情况，并注意斟酒尤其是宾主之间互相讲话敬酒时，应注意每
位客人的杯中是否有酒。
当客人干杯时，服务员应手持酒瓶站在客人身后准备斟酒。
若客人表示不饮烈性酒或某一种酒，则把原来的酒杯撤下；若客人有其他需要，这时要满足客人的需
要。
当主人或主宾讲话时，全体服务人员应面向讲话者站立，要保持宴会的气氛，千万不可随意走动。
如果客人的筷子或餐巾掉在地上，应帮忙拾起。
餐巾可直接为客人放好，而筷子则要另换一双。
热情解答客人的问题。
最好不说“不知道”“不可以”这样的词，即使要说，也要态度和蔼并解释清楚，对很难回答的问题
要请示经理。
如果客人不小心将酒杯打翻，则应立即用毛巾将酒吸干，在打翻处垫一块干净的餐巾并将杯子重新斟
满酒。
耻笑客人出现差错的行为是绝对不允许的。
服务人员不管在什么情况下都应保持彬彬有礼的态度，不要在服务时随意讲话。
当客人需要额外的调味品时，服务员要满足需要。
为了使客人对菜肴满意，服务经理要同宴会的主人商量菜单，并给一些建议。
若要改变菜单则只有在宴会前而不是在宴会中。
对客人在宴会中提出新的菜点，要通知餐厅经理，在这种情况下一般要加收费用。
若是由于菜的质量问题而引起客人要求更换菜点时，亦应通知餐厅经理，做出令客人满意的更换并道
歉。
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后记

民以食为天，一天三顿饭是人每天不得不考虑的问题。
当人们寻找投资赚钱途径的时候，也会很自然地第一个想到开餐馆。
俗话说“生意做遍，不如开个饭店”，而现在餐饮店越来越多，竞争压力也越来越大，投资餐饮业不
再是简单的“选址+厨师”问题，而需要经营者掌握一定的餐饮店经营技巧。
毋庸置疑，开餐饮店是一个很有“钱”景的投资方向，如何开一家赚钱的餐饮店也成了众多人注目的
焦点。
本书主要内容包括对餐饮店的总体认知，餐饮店的定位和评估，餐饮店的选址，菜单的制定，餐饮店
服务管理，餐饮店营销策略，餐饮店品牌树立和发展，餐饮店的采购及仓储管理，餐饮店的资金管理
，餐饮店的生产管理，餐饮店员工管理等章节。
本书是在总结餐饮店理论研究和实践经验的基础上，通过大量的调查数据、案例分析和操作方法与技
巧的介绍，系统解答有关餐饮店经营和管理中的诸多问题，全书注重实践，力求实效，具有实用性、
操作性和前瞻I生的特色，是餐馆经营者不可不读的书。
本书主要由王明华编著，其间汪大海、张春霞、梁红、李艳秀、曲波等共同参与编写。
再者为了把这本书更好地呈现给大家，编者参考借鉴了大量的经典案例与相关素材。
鉴于本书涉及内容比较复杂，虽然我们已经尽了最大努力，但书中不免有遗漏和不妥之处，敬请广大
读者批评指正。
编者2008年7月
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编辑推荐

对于广大投资者而言，餐饮业是一个具有诱人前景的行业。
怎样才能过到利益最大化，让你每一分钱的投资都得到最大程度的回报？
《开一家赚钱的餐饮店:餐饮经营必备手册》将成为从餐饮业经营者的最佳选择。
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