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内容概要

本书内容包括了引子、咨询、资金的筹备、市场调查与定位、选址、办理手续、设计、装修装饰、设
备和器具、餐牌的设计、员工计划与招牌、培训、如何选购食品、宣传推广、西餐厅的经营、西餐厅
的管理、附录、后记：西餐厅经营成功的十要素。
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西餐文化的研究、推广及传播工作，并乐此不疲。
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章节摘录

书摘    每一个行业，政府都设有监管部门和相关的管理条例：开办一个新企业，需要办理一系列的手
续。
而各地的管理不尽相同，所以建议您直接向当地的以下政府职能部门咨询：工商、消防、环保、卫生
、城建、联防。
    除了手续的办理外，您还可以咨询相关的优惠政策和规划。
比如政府为了发展旅游业，可能计划兴建“西餐酒吧”一条街，或是“欧陆风情”休闲区等，又或者
是外商投资开发区等等，而且有的还可能会减免租金或税收。
这些信息都将帮助您独占先机，做出明智的选择。
    做生意是大学问，所谓“学问”，“学”和“问”不分家。
所谓消息灵通者，是因为他们喜欢问、善于听。
    除了多问，多咨询外，平时也要多留意报纸和各种媒体的新闻及信息。
    一般莱说，拨打114就可以查询到各地县、市、区一级的各政府职能部门的联系方式，也可上网查寻
。
省、直辖市等级别的政府部门不主管这类事务。
    TOM在汉城做鲜花生意，赚了一些钱，想到中国广州来投资开一家西餐厅，他委托一位吉林的朋友
金先生到广州打理。
有一天，金先生打电话给我，让我帮他找一位大厨，我说我得先了解一下餐厅的状况，才好找，各人
的水平不一样，开价也和餐厅的规模、定价等有关。
    一了解才知道，他们的餐厅任何手续都没有办理，就已经在装修了。
地点是位于老城区的一幢6层住宅楼。
我一听就知道完了，至少，在消防这一关，住宅楼是绝对不允许开餐厅的。
于是告诉他赶紧停止装修，先到消防局和环卫局去咨询有关事宜。
    开始，他还将信将疑，有些不甘心，说房租已经交了，装修队的工程预付款也付了，装修队还承诺
可以帮他们解决这些问题等等。
我说，这是法规的事情，不是装修队能解决的，现在不是算你已经花出去多少钱，而是你还能少丢多
少钱。
在我的极刀劝说下，他才子第二天去了消防部门。
    过了两天，金先生告诉我说，不仅消防局那里过不了关，环卫局那里也不合规定。
只能另做打算了，因此白臼丢了川万多元人民币。
    还有，在有些地区，人们有不同的习俗。
例如在广州，人们不喜欢一进大门就将整个餐厅看个通透，所以在门口会设计一些屏风或展台之类的
装饰以遮掩，俗称“玄关”。
    在建筑有缺陷的地方，加进一些别出心裁的设计，也很能吸引人们的眼光。
比如，有一家西餐厅在拐角楼梯边，装上两个不到顶的墙壁式鱼缸，既规避了人们的禁忌，又光亮美
观，人们反而喜欢靠着鱼缸就坐用餐。
    在设计阶段，更改方案是非常容易的，一旦进入装修阶段，动工之后再返修，不仅浪费资源，耗时
耗力，还可能因为某一细节而影响其他工程甚至整个工程的进展以致扰乱您的整个工作计划。
所以，在整个设计过程中，每一个细节都要考虑周全。
此外，也要预留一定的空间以备将来发展的需要。
比如，多预留电源插座，其好处是，当你的经营上了轨道，而你又需要增加设备时，可以随时有电源
提供使用。
    在此，还要强调的是一些地下的设计，比如电源线、水管等。
这些都是预埋的，将来返工十分困难，所以要特别提请注意。
    当然，您还可以选择特许经营的方式。
比如国外的必胜客、广州的绿茵阁等。
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    选择这种经营形式，在晶牌宣传、设计和管理上就可以照搬现成的模式，但需要花费一笔加盟费。
    许多人都有这样的担心：我花了钱培养他，如果他离职或被别的餐厅挖走了，岂不冤枉?所以有些西
餐厅经营者不愿意在培训方面做太大的投入。
    我觉得可以从另外的角度去衡量这个问题：    1．训练有素的员工不仅可以帮餐厅树立形象，还能带
来很好的经济效益。
这种效益远远大于培训投资：    2．知识在不断更新，客人的需求也在不断变化，所以需要员工的素质
也随之提升：    3．如果您培训有方，经验值得同行借鉴，您的口碑和无形资产无意间也就扩大了。
比如：当您的服务员都成了同行炙手可热的对象时，那么“优质服务”一定是您餐厅的金字招牌。
我也相信从您这儿走出去的每一个人都将成为您的活广告。
    对员工的培训不仅可以保证出品的正常，而且可以增加员工的专业知识和技能。
    培训不是一朝一夕的事情，经常学习的团队才会成为凝聚力强的团队；而企业文化也是通过各种培
训和学习深入到每一个员工的心里的。
　　四、西餐厅经营中最忌讳的50个事项：　　1．电话响了3次而没人接听；　  2．接通电话后，要
客人等半分钟之久；  　3．让客人在电话中听见你和旁人的讲话；  　4．将客人引入还没来得及收拾
或不整洁的餐桌前；  　5．客人来到餐厅前，没有人招呼；  　6．客人站着没有入座，看见有空位而
没人安排；  　7．客人就座后，两分钟没有人理睬；  　8．台面摆设不协调；  　9．花瓶里的水污浊
，鲜花凋谢；　  10．台、椅不稳； 　 11．椅子扶手肮脏，有污垢，椅面有碎屑和发丝；  　12．台布
等有破孔、撕痕或焦点；  　13．没有足够的菜牌；　  14．客人连续点了两个菜式，都没有或卖完了
；　  15．沙律是室温的；　  16．汤不够烫；　  17．用冷盘(杯)盛热菜(热饮)；　  18．热菜不热，冻
菜不冻；　  19．烟灰缸里积有两个以上的烟头而没及时更换；　  20．没有主动地添水：　  21．餐具
、杯碟有缺损；　  22．上了台的银餐具有污点或色泽晦暗；　  23．水杯有花纹(将水杯放在光亮处即
可见)；　  24．菜牌或台垫有撕纹、污物或污迹；　　25．面包圈干瘪欠新鲜；　  26．调味品的瓶子
不满，少于一半；　  27．调味品的瓶口淤物堵塞；　  28．厨房的菜做好了没有及时拿走；　  29．瓷
器、银器及水杯供不应求；　  30．银器摆设不正；　  31．糖盅内肮脏(取出糖块检查里面)；　  32．
椒盐瓶油腻粘手或半满；　  33．热咖啡不烫；　  34．宴会或咖啡小休开始晚了；　  35．有汽的饮料
走汽；　  36．地上的纸屑和杂物没有立即捡起；　  37．托盘杂物在备餐台停留；　  38．餐厅和酒吧
迟开早关(与出示牌所写的不符)；　  39．客人来吃早餐，就座后没有立即斟咖啡；　  40．20分钟的菜
却要客人等了30分钟；　  41．水果装饰干瘪欠新鲜；　  42．自助餐没有及时地补充(添菜)；　  43．
客人的菜上不齐全，或不知道谁吃什么；　  44．咖啡杯有污迹；　  45．用油腻、肮脏的抹布抹台；
　  46．客人早上时间很紧，但25分钟还吃不上早餐；  　47．客人得到的账单湿而有污迹；　  48．客
人饮酒时没有送酒小食；  　49．客人要求调换桌椅，服务员出现不耐烦或不帮助拿餐具；　  50．没
有及时拿衣罩将客人的外套罩住；  　51．没有预备披巾给怕冷的客人；　  52．没有预备BB椅给孩童
。
　　⋯⋯
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媒体关注与评论

前言中国改革开放以来，餐饮行业有了长足的发展。
据统计，1980年中国餐饮业的经营网点不足14万家，到2003年就已经发展到了380多万家，从业人员超
过1600万人；同时，餐饮行业的营业额占整个社会商品零售额的比重也由原来的3．5％上升到12％。
2002年中国整个餐饮行业的营业额为5029亿元，增加额超过800亿元，比2001年同期增长16.6％，成拉
动内需、繁荣市场的重要力量，为国民经济的持续发展做出了积极的贡献。
    近20年来，餐饮行业的体制与结构发生了喜人的变化，昔日以私营餐饮小摊档点为主的餐饮业已转
变为以公有制为主体、多种经济成分并存的餐饮行业。
尤其是近几年，各地积极引进外资，中外合资、合作和外商独资企业的创办，以及民营资本的注入，
促使餐饮行业中西文化得以更充分的交流，各式中餐厅、西餐厅如雨后春笋般开遍全国，餐饮行业变
得更加兴旺起来，形成了多种经济成分并存、共同参与、共同竞争的市场新局面。
    21世纪，私营企业将是中国餐饮行业的主流。
将会有更多的私人、外资业主投资餐饮业，开设各式中、西餐厅。
    随着国际品牌企业不断涌入中国餐饮市场，餐饮市场将进一步掀起竞争的波澜，从竞争内容看，重
点由单纯的价格竞争、产品质量的竞争，发展到产品与企业品牌的竞争、文化品位的竞争；从竞争规
模看，重点由单店竞争、单一业态竞争，发展到多业态、连锁化、集团化、大规模的竞争：从竞争地
域看，由在本地发展走向外地发展，从城市到城市、区域到区域地不断延伸：从竞争对象看，由私有
企业与国有企业竞争为主，发展到私有企业之间的竞争为主，进而发展到国内企业主与外资企业的竞
争加剧。
这些变化进一步说明中国餐饮市场不断走向成熟、规范。
    中国已在全面建设小康社会，餐饮业存在着巨大的市场空间。
中国餐饮市场究竟有多大?若仅仅从表面上来看，我国现有380多万家餐饮企业和近5092亿元的营业额
，不能说这个市场不大，只要再作一个比较，就不难看清市场背后的市场了。
每年每人用来外出吃饭的费用，美国是1000美元、日本是800美元、而中国只是40美元左右，中国步入
小康社会，人民生活走向富裕，餐饮消费市场有多大空间就不言而喻了。
    21世纪，市场经济全球化进程势不可挡，人们交流与往来日益频繁，中、西方餐饮文化越来越深入
人心。
造就全面小康社会势必造就餐饮行业的发展与繁荣，您将如何把握这一机遇?开餐厅变成了人们津津乐
道的事。
    随着餐饮市场的细分，投资者要在餐饮业分一杯羹，就必须在进入市场前选好切入点、定好位。
开中餐厅还是西餐厅?有心加入餐饮行业的您如何才能成功地开一间餐厅?市面上林林总总关于开中餐
厅的书籍无数，但关于介绍开西餐厅的书较少，本书为此而作，在于讲明如何“开”一间西餐厅。
书中选取了许多翔实的例子和数字资料，说明开西餐厅所要注意的每一细节，只要您参照本书，结合
实际，按部就班，定能成功地开一家西餐厅来。
但是，俗话说：“创业容易，守业难”，假如您想守奸业，通过我们这套西餐文化丛书，您一定能获
得巨大的成功。
    本书是一本实践与理论相结合的创业读本，在编书过程中得到餐饮界、烹饪界权威专家、学者的热
诚支持和鼓励，他们是酒店及餐饮行家罗锋先生，专业人士邓燕瑜女士、马祥兵先生。
本书的责任编辑谭莉小姐、侯国瑞先生等人为这本书的最后成册流下辛勤的汗水，在此一并向他们表
示衷心的感谢。
编撰过程中，有些资料和数据的引用，由于所涉层面较广，未注明出处的地方，请相关作者与我们取
得联系；同时，由于时间非常仓促，难免有错误和不妥之处，敬请广大读者通过电子邮
件gwa93@hotmail．com给予批评指正。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　   作者　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　   2003年5月
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