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前言

　　“民以食为天”，人要活着就得吃饭，“百行做遍，不如开店。
”餐饮业是个常青的行业。
在众多的行业之中，餐饮业被国家列为未来蓬勃发展的热门行业之一，并且与老百姓的日常生活密不
可分，不用发愁找不到顾客。
因此，成功开办、经营一家餐馆是许多人的梦想，但并不是每个餐饮店都生意兴隆，再赚钱的行业也
会有赔钱的企业。
餐饮市场虽说前景看好，但要想在餐饮行业占据一席之位，却也并非易事。
表面上看起来，开餐馆就是找个店面支起炉灶，把菜炒了端给客人。
殊不知，开一家餐馆容易，开一家赚钱的餐馆就难了，第一次进人这个行业就开家赚钱的餐馆就更是
难上加难了。
那么，如何开设一家餐馆，如何经营才能在餐饮业的竞技场上脱颖而出，独树一帜，立于不败之地呢
？
这就需要创业者懂得开餐馆的流程，具备一定的经营策略和管理技巧。
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。
餐饮经营头绪繁杂，具体如何去做？
往往是仁者见仁，智者见智。
通常，准经营者往往会对饭店经营的本来面目有很多错误的认知。
很多人会很容易看到餐饮业浮华和有魔力的一面，却没有想到与之相伴的焦虑和不懈的努力。
然而，餐厅经营毕竟还有科学的规律可循。
把握了这些规律，对经营来说，就可能达到事半功倍的效果。
餐饮业的经营到底有什么秘诀呢？
本书将为你揭晓答案。
　　本书概括了餐饮业精英多年的成功经营经验，全面、系统、有条理地介绍了开设餐馆的必备知识
和重要技巧，包括开餐馆前的各种准备，餐馆的布局设计，菜单的选配与设计，菜品的定价，无微不
至的人性化服务，无孔不入的宣传攻势，针对顾客的消费心理的营销策略，全方位的管理策略，餐厅
成本控制，餐厅安全管理等，为准备创业开餐馆的朋友和正在从事餐饮经营的老板们提供了良好的指
南。
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内容概要

本书概括了餐饮业精英多年的成功经营经验，全面、系统、有条理地介绍了开设餐馆的必备知识和重
要技巧，包括开餐馆前的各种准备，餐馆的布局设计，菜单的选配与设计，菜品的定价，无微不至的
人性化服务，无孔不入的宣传攻势，针对顾客的消费心理的营销策略，全方位的管理策略，餐厅成本
控制，餐厅安全管理等，为准备创业开餐馆的朋友和正在从事餐饮经营的老板们提供了良好的指南。
全书内容丰富、生动形象，以通俗易懂、深入浅出的文字语言展现了餐馆经营的实际运作过程，具有
极强的实用性和可操作性。
全书既对一些常见的经营原理作了深入浅出的阐述，又穿插大量丰富的个案，夹叙夹议，见解独到，
是一本适合不同档次的餐馆经营者、管理者和饮食从业人员自学的优秀教材。
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章节摘录

　　因为快餐毕竟是一种现代化的经营模式，所以中式快餐店的装修、店堂及厨房设施等，都应该尽
显现代化特色。
中式快餐店的装修应采用简单的格调、明快的色泽，给顾客一种轻松愉悦的感觉；店堂内的桌椅可采
用西式快餐店的卡式桌椅，这样既富有时代感，又能最大限度地利用店堂有限的空间；厨房也应尽量
采用不锈钢等材料制成的厨具设施，给顾客一种清洁卫生的印象。
　　（4）快餐店的经营管理　　众所周知，西式快餐店有一套完善的、成熟的经营管理制度和流程
，而目前还处于起步阶段的中式快餐店，特别是那些自由择业者或下岗工人为了谋生而开的小型中式
快餐店，如果要他们去采用某种经营管理模式，显然是不切实际的。
小型中式快餐店的经营管理归结起来其实只有几句话：那就是老板先选好快餐的品种、选好快餐店的
位置、搞好快餐店的装修并安装好快餐店的设施，然后找几个厨师及厨工来做厨房，找几个服务员来
做前堂，让他们每天做好自己的工作，最后当然是老板亲自收钱。
　　这里先说说开一家中式快餐店大概需要多少人。
以一家店堂面积为30平方米的快餐店计，如果你同时经营三类快餐品种的话，厨房大约需要3个人，即
一个人负责制作饭食，一个人负责制作面条，另一个人负责制作面点。
前堂也大约需要3个服务员。
另外，最好还需配一个厨房的机动人员，专门负责洗盘子、洗碗，以保证营业时间内碗盘的需求。
收款的事当然由老板来负责了，但最好使用收银机，以便于统计出每天的营业额。
至于快餐店每天开门前的准备工作，则由快餐店的全体人员共同完成。
　　再说说中式快餐店经营管理中的注意事项。
快餐店除了物美价廉之外，方便快捷和整洁卫生算是其另一个主要特点。
无论是厨房的厨师，还是前堂的服务员，动作都一定要熟练快速，以满足顾客来了就吃，吃完就走的
需求。
快餐店的全体人员既要分工明确，又要相互配合，那样才能达到整体快捷的效果。
快餐店的店堂、桌椅、餐具、厨具等都要勤于打扫，工作人员还要注意个人卫生，总之要保持快餐店
整洁舒适的形象。
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编辑推荐

　　为您提供行动指南，为您指点迷津！
让您成功完成从“新手”到“高手”的巨大飞跃！
　　“民以食为天”，餐饮业具有高度细分、门槛低、选择余地大的优点，“百行做遍，不如开店”
。
这本书将是你进军餐饮业必备的“锦囊妙计”！
　　本书是一本餐厅经营的实用“兵法”！
是一本科学管理的智慧“宝典”！
　　本书是一本专为餐馆酒楼老板、各级主管和从业人员策划的具有前瞻性、实用性和专业性书籍，
本书为读者提供了新思路、新方法和新技能，能激发餐饮业人士的创意和灵感，协助餐饮业人士成功
与成长！
想要创造绝佳业绩，此书不可不读！
如果你想做一个合格的经营者，就要仔细阅读和认真思考，以便全部掌握并灵活适应。
艺高自然胆大，练就了一身真本领，自然打遍天下无敌手。
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