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内容概要

本书就是为准备进入餐饮业和那些已经进入该行业，但希望获得更大发展的人而准备的。
    和以往此类书籍不同的是，本书侧重于具体而实际的细节问题，将一个餐馆从创业到经营再到发展
的过程做了非常详尽的论述。
本书从中小餐馆创业的角度出发，非常细致地描述了整个创办餐馆的过程，包括申办执照、筹措资金
、选择餐馆地址、购买设备等。
此后，是餐馆的经营阶段。
和本阶段的经营相配套，本书详细描述了菜单的设计、员工的招聘等细节问题。
如果你的餐馆经历了前面两个过程，并且经营非常成功，那么你必须面对扩大经营等问题，包括加强
内部管理、品牌管理、连锁经营等。
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章节摘录

　　为了筹集餐馆建设和经营活动所需要的资金，通常可以采取自筹（经营者自己的资本）和向外部
借款两种方法。
　　资金筹集必须遵循两条基本原则：一是确定合理的资金需要量；二是确定合理的资本结构。
所谓合理的资金需要量，是指按计划规模计算的筹建费用和经营活动所需要的资金数量与能够筹集到
的资金数量之间保持平衡或基本平衡，如果缺口过大，应采取压缩规模或者增加筹资渠道解决。
一般来讲，在确定餐馆规模和类型的时候，就应该考虑到自己筹集资金的能力一这样能够比较容易、
也能够比较准确地估计所需要的资金量。
同时我们还应根据不同阶段资金需要量来合理安排资金的投放数量和投放时间，以加速资金周转速度
，防止资金闲置，提高资金的使用效果。
　　所谓合理的资本结构，是指筹集资金中经营者的自身资金和外部筹集资金之间保持一定的比例关
系。
这就要求筹资人在向外部筹资前，要进行借人资金利用效果鼢析，结合餐馆经营效益进行预测。
如果你预测餐馆的投资收益率能够高于借款的利息，可以适当提高借入资金的比例。
在这样的情况下，餐馆可以运用加大负债经营的方法来提高自有资金的收益率。
但是，在餐饮市场上，由于竞争及经营水平等方面的多种原因，餐馆的盈利或亏损状况不会是永恒不
变的，对筹集资金也必然产生影响。
所以，除了在筹建阶段，扩大企业规模及重新装修改造需大量借入资金外，平时并非借入的资金越多
越好。
一般来说，从外部借入的资金越多，餐馆筹资承担的风险也就越大，这就要求企业必须将向外部筹资
的规模和数量限制在一定的范围之内。
　　对于自有资金比较丰裕的人来讲，采取自筹的方式，可以节省很多成本（例如利息）、自己可以
完全控制餐馆的经营和利润等。
但是一般而言，完全采取自筹的方式，可能会扩大投资风险。
因为你必须完全承担餐馆经营所带来的风险。
　　很多餐馆在其开办初期。
很多经营者的资本是从父母、亲戚、朋友处借款来经营的。
根据通常的经验，向父母、亲戚、朋友借款常常会导致亲戚、朋友来干涉企业的经营活动，混淆家庭
、企业和朋友的关系。
　　一般而言，各类贷款机构在向计划开餐馆的人提供贷款时格外谨慎，特别是那些商业记录未达到
一定要求的经营者。
这也难怪，在餐饮业中翻了船的人，往往都是那些毫无经验的新手。
借款者若是找不到一位能确保贷款万无一失的担保人，那他往往会得不到任何贷款。
　　仅仅凭借自己的财力和借贷往往是不够的，在很大程度上，还得依赖于你的合伙人或投资者。
也就是说，你的合伙人可以提供一部分款项，同时得到这个餐馆的一部分股份。
这样一方面可以解决融资困难的问题，同时也可以分散投资餐馆的风险。
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编辑推荐

　　本书最大的特点是采用了大量的案例。
 　　这些案例都是一些著名的餐馆在其经营过程中发生的真实事例。
 　　通过对这些成功或失败的实例的分析，你不用花钱就可以得到经验和教训。
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