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前言

　　在商业化的时代，很多人都不再甘于为别人打工。
他们酝酿着或已经开始自己做老板。
　　创业、开店的人越来越多，但很多人在选择项目时是盲目的，对经营管理也欠缺经验。
我们这套《现代经商创业成功必备丛书》正是要为这些在现代商海中打拼的经营者提供经验借鉴，让
他们少走弯路，成功地打造出属于自己的一片天地。
　　本丛书内容丰富、完整，涉及了商业领域的多个业态的内容，包括：创业、开店、餐馆管理和企
业管理四个分册。
　　《企业基本功——中小企业经营模式与管理细节大全》遵循实用的原则，较为全面地解答了企业
经营管理中常见的难题。
我们就企业如何进行经营策划、经营管理、经营运作等核心实务工作和如何处理企业经营管理中的法
律事务等问题进一步展开了说明，是一本企业经营管理者手上必备的实用细节全书。
　　民以食为天，人要活着就得吃饭，餐饮业是个常青的行业，但并不是每个餐饮店都生意兴隆。
餐饮业的经营到底有什么秘诀呢？
多个高速成长的餐饮企业告诉我们：餐饮业的竞争异常激烈，而决定餐饮店永续生存的关键，在于餐
饮店所提供的附加价值。
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内容概要

　　《餐馆盈利术：中小餐馆利润突破与管理细节大全》就是要告诉你餐馆盈利的技术。
我们从细节入手，清楚准确、细致入微地指出餐馆经营中各个环节应注意的问题。
为餐饮企业提供了最佳的解决方案，是有效增强餐饮企业竞争力的得力助手。
民以食为天，人要活着就得吃饭，餐饮业是个常青的行业，但并不是每个餐饮店都生意兴隆。
餐饮业的经营到底有什么秘诀呢？
多个高速成长的餐饮企业告诉我们：餐饮业的竞争异常激烈，而决定餐饮店永续生存的关键，在于餐
饮店所提供的附加价值。
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饮店应该如何进行顾客定位餐饮店应该如何进行价格定位餐饮店应该如何进行文化定位三餐饮店地点
的选择餐饮店的设计应该遵循什么原则开餐馆为什么要仔细选择地点选择地点需要考虑哪些一般因素
选择地点需要考虑哪些区域因素选址时要注意哪些事项如何选定营业场所四商圈的设定商圈有哪些特
性商圈有哪些类型如何设定商圈在创造商圈时应注意些什么如何考察商圈的资源和实力开发商圈有什
么技巧如何根据商圈确定不同的经营策略第3章盈利术三：巧投资一投资前的准备工作进行投资规划
有哪些必要性如何确定经营的理念与方针投资餐饮业的误区有哪些如何进行餐饮商品的定位餐馆投资
有哪些基本分析程序如何进行面积产能的分析如何进行投资规划的概算如何计算投资餐厅的租金和押
金⋯⋯第4章盈利术四：找到营销之道第5章盈利术五：搞好服务第6章盈利术六：精制菜单第7章盈利
术七：做好材料采购、仓储工作第8章盈利术八：重视厨房管理第9章盈利术九：严把卫生关第10章盈
利术十：把安全放在第一位第11章盈利术十一：合理布置餐厅第12章盈利术十二：管好员工第13章盈
利术十三：掌控财务第14章盈利术十四：有效控制成本
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章节摘录

　　食物验收的目的就是要确实知道所采购的食物及其价格是否合乎要求．所以除非验收人员对货物
的辨别非常熟悉且精确。
否则就无法担任此项任务。
验收人员不见得要限定资格，厨师或经理都可担任。
　　验收通过时，验收人员便得认可该项账单，并且制作收货记录，上面载明售货人姓名、货物名称
、价格、收货日期。
如果该项货品需要立即使用，可直接交给厨房，如系贮存备用，应将其记入存货清单，运去库存。
　　验收以箱为单位的物品时，应打开箱子检查内部物品，并记载品种、采购日期、重量等于账上，
再在物品上贴上标签，上面载明品名、售货处、收货日期、重量、价格。
如购进肉类、鱼类及家禽等，均须附上双联式的签条，其上载明售货厂商、单价、重量、总价、收货
时间。
一联交厨房，另一联交餐饮管制员（或成本控制员）。
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编辑推荐

　　“现代经商创业成功必备丛书”内容丰富、完整，涉及了商业领域的多个业态的内容，包括：创
业、开店、餐馆管理和企业管理四个分册。
民以食为天，人要活着就得吃饭，餐饮业是个常青的行业，但并不是每个餐饮店都生意兴隆。
餐饮业的经营到底有什么秘诀呢？
多个高速成长的餐饮企业告诉我们：餐饮业的竞争异常激烈，而决定餐饮店永续生存的关键，在于餐
饮店所提供的附加价值。
《餐馆盈利术：中小餐馆利润突破与管理细节大全》告诉你餐馆盈利的技术。
编者从细节入手，清楚准确、细致入微地指出餐馆经营中各个环节应注意的问题。
为餐饮企业提供了最佳的解决方案，是有效增强餐饮企业竞争力的得力助手。
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