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前言

开餐馆，一直就是倍受投资者青睐的创业选择。
可是对大多数餐馆经营者而言，如何运营好一家餐馆并最终实现盈利，却是一个不得不面对的难题。
编者从事酒店管理及教育以来，认识了不少经营餐馆的朋友。
一些中小餐馆经营者曾向编者感叹：要是有一本手把手教人开餐馆的书就好了，凡事有个标准可参考
，做起事来就简便多了。
 受此启发，我们开始思考：虽然现在的大小餐馆遍地开花，但关于餐馆运营，确实还没有一套清晰的
标准。
对餐馆来说，如果有一套可供参考的标准，是不是更得心应手呢？
 就这样，这本《中小餐馆标准化运营手册》诞生了。
本书从前期准备、开业筹备、服务流程、服务细节、员工管理、餐馆卫生、餐馆安全、财务管理、成
本控制等关系到中小餐馆运营的九个方面出发，针对广大中小餐馆运营过程中的一些实际问题提供一
些参考技巧和常用标准。
 编者从事酒店管理与培训工作多年，在实践中积累了大量餐饮服务与管理方面的实战经验，并通过实
地走访和文献查阅，精心整理了大量案例。
在编著本书时，编者力求以平实朴素的语言，将餐馆经营方方面面的标准娓娓道来，并配合相应的实
战案例，使读者有身临其境之感，切身体会到餐饮管理的奥妙。
让我们去掉那些花里胡哨的表象，以最简洁有力的方式，掌握餐馆运营的诀窍！
 本书另外两位作者王振先生撰写了第一章和第二章内容，并提供了大量餐饮实战案例素材，牟晓一女
士倾注了大量心血，撰写了第三、第四、第五、第六章。
编写过程中餐饮业界的许多朋友给予了大力的支持，如河南群英堂饮食文化有限公司的赵宏杰女士、
湖北省酒店烹饪协会信息化办公室主任顾敏先生、资深餐饮策划专家周易先生、上海紫萍餐饮管理有
限公司总经理赖林萍女士、武汉俭朴菜餐饮管理有限公司厨师长林敏先生等，同时书稿也参阅了大量
前辈们的经典著作以及网络博友的博文，在此一并表示感谢！
此外，武汉庄氏酒店管理顾问有限公司培训总监任兰兰女士，策划总监天意女士，设计总监李雪晴女
士，营销经理詹宝建先生，课程主管高尚慧女士，培训助理张雪扬女士、庄蕾女士和刘涛先生等做了
大量的资料收集与整理工作，在此一并表示感谢！
 最后，衷心祝愿每一位餐饮行业的朋友都能在实战中取得理想业绩，财源滚滚！
 庄军 2012年6月于武汉
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内容概要

　　本书从前期准备、开业筹备、服务流程、服务细节、员工管理、餐馆卫生、餐馆安全、财务管理
、成本控制等关系到中小餐馆运营的九个方面出发，提出一套科学规范的运营标准，针对中小型餐馆
运营过程中存在的各种问题提供解决思路及方法。
本书适合中小型餐馆经营管理人员及投资者阅读，也可供旅游院校餐饮管理专业师生参考。
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第二章 餐馆开业筹备技巧
　一、餐馆装修
　　（一）餐馆装修的基本要求
　　（二）餐馆装修的设计布局技巧
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　三、物品采购
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　四、开业促销
　　（一）节日推销
　　（二）人员推销
　　（三）附加服务式促销
　　（四）广告促销
第三章 餐馆服务流程标准
　一、餐馆各环节规范服务流程
　　（一）预订服务环节
　　（二）摆台服务环节
　　（三）领位服务环节
　　（四）点菜服务环节
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　　（四）神态标准及注意事项
　　（五）手势标准及注意事项
　四、眼明手快及时回应宾客需要
　　（一）完美细节服务的标准
　　（二）提升细节服务质量的方法
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第五章 餐馆员工管理标准
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　　（一）餐馆管理人员选拔标准
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　二、餐馆员工制度标准
　　（一）餐馆员工基本制度标准
　　（二）员工服务质量制度标准
　　（三）员工绩效考核制度标准
　　（四）员工奖惩制度标准
　　（五）员工录用与辞退制度标准
　三、餐馆员工培训标准
　　（一）培训准备阶段标准
　　（二）培训开场阶段标准
　　（三）培训授课阶段标准
　　（四）培训结束阶段标准
　　（五）培训反馈阶段标准
　四、餐馆员工福利标准
　　（一）餐馆员工福利基本标准
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第六章 餐馆卫生标准
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　　（一）餐馆选址及设计卫生标准
　　（二）餐馆日常环境卫生标准
　　（三）餐馆饮用水卫生标准
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　　（一）餐馆宾客安全管理
　　（二）宾客安全事故的应急处理标准
　四、餐馆食品安全标准
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第八章 餐馆财务管理参考
　一、餐馆筹资
　　（一）餐馆筹资的渠道
　　（二）餐馆资金需要量预测
　　（三）餐馆筹集资金的方式
　　（四）筹资结构分析与优化
　二、餐馆产品定价
　　（一）选择定价目标
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