
第一图书网, tushu007.com
<<餐馆就要这样开>>

图书基本信息

书名：<<餐馆就要这样开>>

13位ISBN编号：9787510804731

10位ISBN编号：7510804736

出版时间：2010-5

出版时间：九州出版社

作者：周俏

页数：259

字数：228000

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<餐馆就要这样开>>

内容概要

随着我国经济及旅游业不断发展，人民生活水平不断提高，人口不断增长，城市人口不断增多，今天
，越来越多的人走出家门，走进饭店、餐厅，在享受可口佳肴的同时，也得到高质量的服务，满足了
身心的双重需求。
客源不断扩充，也就意味着源源不断的利润，进而刺激餐饮业的不断发展，完善，壮大。
    在未来一段时间内，餐饮业市场潜力依然巨大，但同时也面临着“适者生存”。
餐饮业作为服务业的一种，不仅要提高自己的硬件设施，特色菜肴，而且还要重视人性化管理，人性
化服务。
不仅让顾客满意，而且要顾客为你疯狂。
因为，尽管现在的市场中，大大小小的餐厅、饭店数不胜数，每一个经营者都面临着严峻的竞争形势
，但是客人永远会选择他们心中最好的。
所以，经营者要想让客人喜欢你的店，就要努力提高菜肴的质量、服务的质量，建立自家店的特色，
只有这样才能吸引更多的客人。
    所以，本书从决策选址，菜单制定，店面设计，细节服务到内部管理等诸多方面告诉大家怎么做才
能开好一家餐馆，不仅要让这家餐馆能够赚钱，还要能够持续稳定地发展下去。
    翻开本书，我们希望书中的知识、技巧和方法将会给你的餐馆起步和发展带来更多的启示和新的想
法。
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作者简介

周俏，大连大地春饼店的创始人之一，从业20余年，对餐饮的种类及管理有着深刻的研究和独特的造
诣。

　　俗话说“民以食为天”，吃对于人们来说，永远都是一门不过时的文化，并且这种文化将不断地
发展和延伸下去。
吃是如此的重要，那么开餐馆则更为重要。
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书籍目录
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节第五章　有特色就会有竞争力第六章　好厨师奠定餐馆的发展第七章　做好服务才能开好餐馆第八
章　赢得回头客才是真本事第九章　打好算盘就不怕风险第十章　用制度管人，按制度办事
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章节摘录

餐馆的四面墙上，除了原来店主留下的一幅旧风景画外，别无他物。
曾有朋友建议他贴一些精彩的服务性词语，他的回答令人吃惊：“这有什么意义？
客人主要是来吃饭的，并非要来欣赏你的文笔。
”第二，没有好厨师。
一个新餐馆的开张，必须有几个吸引人的招牌菜，才能吸引顾客。
虽然这位朋友几易厨师，但味道始终不行。
这与他舍不得多出钱雇请好手艺的厨师有关。
  第三，缺少特色菜。
如果一个餐馆里仅仅是那些常见的铁板牛柳、蒸排骨、菜炒鱿鱼、菜炒肉片等家常菜，那是少有回头
客的。
因为随处都可以吃到这些菜，没必要非进你的餐馆。
后来听说他把人家的一种“特色”菜“引进”来，叫客家咸鸡却“特”得有一种怪味，仍然是不受欢
迎。
第四，有“质量”问题的菜，舍不得丢。
开餐馆怎么能“节约”呢？
暂且不说吃了对身体不好，顾客吃了有“异味”的菜，他会再来吗？
肯定不会。
就是请顾客“白吃”，他也一样不会来。
不但不会，还会把你的“形象”传到别人“耳”里，臭名更容易远扬。
第五，没有标准的服务细节。
客人一落座，虽热情泡茶，可却没把手洗干净，让茶杯边留有“颜色”。
作为斟茶递水的服务员应保持清洁卫生，双手不沾污迹。
店里也应买几条擦汗的小毛巾，在顾客落座后，先递上热乎乎的毛巾，客人把汗一擦，顿会神清气爽
。
当然每次擦汗后的毛巾要洗，以免上面有“色”，客人不敢擦。
然后再泡上一杯茶，热情有礼地递给客人。
第六，缺少营销细节。
营销或促销不等于要餐馆服务人员站在门口，把客人生拉硬拽到店里，这是最低档次的“拉客”手段
。
这里讲的是他缺少主动促销的手段。
附近是市场，旁边又有许多临街店铺，潜在的客源很多，可以印一些宣传单，分发给那些潜在的顾客
，重点把特色菜宣传一下。
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编辑推荐

《餐馆就要这样开》编辑推荐：跟餐饮巨匠学经验，打造一流的餐饮企业，眼光是金，店址是银，理
论联系实际，争做餐饮业的龙头老大。
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