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前言

　　创业是现今颇为时髦的一个词汇。
但本书提到的“创业”这个词，却与时髦无关，而是艰苦构建梦想蓝图的代名词。
很多人都想创业，但是又害怕创业，因为创业要摆脱目前的生活状态，要走进新的领域，而且会面临
重重困难。
　　我们常常发现，在成功创业者的经历中充满了失败与挫折，他们每一步都走得艰辛，但却从不轻
易妥协，最后终于踏进创业成功的大门。
　　其实有准备的创业并不难。
　　创业之前，认清形势，选好项目：创业初期，事无巨细，务求省钱高效；创业中期，努力经营，
逐利不休；等到有一定本金的时候，大胆扩张，成就一番事业。
　　本书讲述的是一个年届三十五岁，一名公司小职员的创业故事。
说是故事，实际上却把创业中最需要注意和盘算的地方一一指出，尤其是一般创业者较为头痛的财务
知识，本书都在实例中进行了详细的讲解，并有每章小结对文中相关重要概念进行更准确的定义和说
明。
　　书中创业的主人公张晓，其实并不存在，但是他所经历的创业过程却每天都在发生。
只是在不同的理念与处理方式下，创业的结果各有不同。
张晓之所以能够成功，原因很多，其中最重要的有三点：　　一、在创业之初对自身情况有详细地了
解，对所选项目及项目实例进行了相当深入的调查和研究，对创业的利益和风险有较深的认知；　　
二、张晓能够很妥当地处理人际关系，无论是邀请厨师小王入股，还是联络周边店铺获得双赢，运用
工作多年积累下来的人脉互动，都为店铺的经营带来了诸多裨益;　　三、张晓为人不主观，善于接纳
他人意见，如多次听从会计刘小燕、妻子李丽等人的建议，解决了许多经营中的难题。
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内容概要

　　《如何打造一家成功的餐厅：小成本创业秘籍》作者将自己投入小成本开餐厅的经验集合成书，
采用了“讲故事、说道理、谈经验”的形式，为读者打造了一本最详细的小成本餐厅创业指导书。
将一名公司小职员的创业过程完完整整地呈现在大家面前，带领读者经历开设一家餐厅所必须准备的
所有过程，并将自己遇到的问题写成攻略，手把手教授读者，是深入浅出地剖析成功餐厅经营经验的
实用指南。
　　创业的项目很多，餐饮行业只是其中的一小支，只是因为很多人第一次创业都选择了餐饮业，所
以才以此为题写成此书。
特别需要说明的是，创业项目想成功并不一定非要选择餐饮店，只要能清楚分析自己的具体情况，明
白周边优势、自己的喜好，就能找到最适合自己的创业项目。
　　最后，希望所有有志创业的人们都能够勇敢而理智地踏出第一步，希望全天下的创业者们都能获
得成功。
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作者简介

　　黄丽莉，2003年9月，辞职自主创立了“湘攸大碗菜”餐馆。
目前经营的快餐连锁店“湘攸大碗菜”已步入正轨，收益良好。
平时在深圳某大型论坛社区中任创业块版主，对深圳多家创业项目进行考查、研究和指导，免费为创
业者提供创业指导。
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章节摘录

　　所以，创业者要对利润有相应的概念，要清楚什么是账面利润，什么是实际利润，并清楚这二者
之间的关系，从而更有效地把握经营策略。
　　9.3花钱的理念：自制与外购　　俗语说，能花才能挣，意思是说会花钱的人才会赚钱。
在经营活动中也同样适用。
钱应当怎么花，花在哪里，这是一门学问。
本节就以快餐店对成品和半成品选择自制还是外购为例，看看花钱应该怎么花，怎么才划算。
　　9.3.1自制不麻烦　　自制，就是自己制作。
快餐店中许多材料是可以自制的，如豆腐干、腊肉、米粉，还比如干豆角之类的东西。
这些东西的原料都比较容易找到，而且制作工序相对简单，完全可以由快餐店自制。
　　其实可以自制的东西很多，这些食品在制作时并不是很麻烦，如干豆角，只要洗净用水煮一下晾
干即可，实际上并不耗费很多时间。
再如油豆干，卤豆干等，买来新鲜便宜的豆腐，稍微加工后其价值就翻了一番，相对经济效益来说，
费点工夫是值得的。
　　9.3.2自制利润高　　自制到底好不好，这不能靠猜想，应当根据实际投入产出比得出结果。
以自制的卤豆干为例，快餐店先将鲜豆腐用油炸成油豆干，然后使用卤料将豆干卤制。
这味小菜相当受欢迎，一分4片的卤水豆干，可以卖到3元钱。
一斤油豆大概有40片，那么一斤油豆干制成的卤水豆干就价值30元，利润相当可观。
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编辑推荐

　　全面揭开赚钱餐厅的秘密，深刻剖析成功餐厅经营经验的第一手资料。
第一次开餐厅就赚钱的制胜法宝。
他们的成功，因为脚踏实地的经营思路，因为推陈出新的经营技巧，因为百折不挠的精神⋯⋯学会正
确的经营之道，投入虽小，也能迎来滚滚财源。
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