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前言

　　中国古代的贤哲孔子曾说过：“食、色，性也”，把“吃饭”这件事 看成人类的本性之一。
由此我们知道，无论社会经济发展到什么程度，都 离不开吃饭，所以，餐饮业在众多行业中的地位是
不言而喻的。
 纵观古今中外，凭借这一途径而成为巨富的大有人在。
因而，在当今 时代，想依靠开餐馆而达到发财目的的人也在日渐增多。
餐饮业就像一块 巨大的磁石，吸引着来自各行各业的人们投入其中。
但是，并不是所有人 在开餐馆的时候，都能够赚到钱。
 任何一个行当都是一门学问，俗话说：“隔行如隔山”，餐饮业也并 非人们想象的那么简单。
一个餐馆，从选址到开业，从服务到采购，从点 菜到收银⋯⋯涉及太多的知识和细节。
任何一个细节出现纰漏，都会在发 展的道路上给自己埋下深深的隐患。
所以，餐饮业就是在不断发掘自身优 势、规避纰漏的过程中发展壮大的。
 餐馆的经营要立足于现实，要根据现有的条件来改变自己、完善自己 ，切合某类人的饮食需求。
本书结合时代发展，及消费者观念的变化，告 诉餐馆经营者如何改变自己，迎合消费者的口味，让自
己的餐馆成为饮食 文化的风向标。
 同时，作者经过调查分析，针对餐饮业中员工存在的工作效率降低， 采购员吃回扣，导致利润下降
，厨房管理混乱，卫生状况等问题进行全面 的剖析。
另外，结合不同餐馆的环境、服务、宣传、管理、创新等几大方 面，总结了赚钱餐馆的管理经验，为
那些迷茫的餐馆经营者注入一针强心 剂，为那些想要开餐馆的人指明一条致富之路。
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内容概要

　　现代社会，开店的人很多，将自己的店铺开成一个生意红火、最能赚钱、发展潜力巨大的店铺，
是每个开店者的愿望。
但愿望不等于现实，很多人欢欢喜喜地开店，却生意惨淡地收场。
这说明要想使自己的店铺生意兴隆，在开业前、开业后需要掌握的窍门很多。
《手把手教你开家赚钱的餐馆》就从开业前、开业后需要注意的各个方面入手，为那些想要开店或开
店后生意不理想的人们提供了一些解决问题的办法，让每个开店的人都能轻轻松松地赚钱。
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章节摘录

版权页：餐馆选址有技巧，不是随便找一个地方就能够开餐馆，在选址时还要考虑商圈、商铺分布状
况，所选店址面积大小，餐馆采光好坏等。
选址常用的小窍门归纳如下：(1)选择有广告空间的店面在选择餐馆地址时，要考虑到广告宣传方面的
事情。
经营者可以把铺面设置在某一著名建筑物或自然物旁边，例如某著名商业大楼旁边、某著名河流沿岸
、市政府大楼对面等，这些地段都是当地人皆知、易见之处，人流也非常密集，潜在的客源非常丰富
。
而且，这些地段往往是人们心目中的喜庆地段，非常容易吸引婚宴、商宴等客源。
同时，在与他人谈餐馆的位置时，可以说得准确无误，这对于餐馆营运非常有利。
(2)交叉路口，一般是指十字路口和三岔路口一般来说，在这种交叉路口，店铺的能见度大。
在选择十字路口的哪一侧时，要认真考虑道路两侧的情况，通常要对每侧的交通流向及流量进行较准
确的调查，应把流量最大的街面作为店铺的最佳位置和店面的朝向。
如果是三岔路口，最好将店铺设在三岔路口的正面，这样店面最显眼；如果是丁字路口，则将店铺设
在路口的转角处，效果更佳。
(3)要注意开店的方位开店的方位就是店铺正门的朝向，这受当地气候的影响较大，主要指风向、日照
等自然条件带来的影响。
例如：在南方城市，面向西的铺面会受日晒影响，夏季如果没有空调，会因炎热吓跑不少顾客。
在北方城市，面向西北的店铺易受寒风的侵袭，也不利于顾客进餐馆消费。
这些因素都会给餐馆经营带来一定影响，因此，在选择餐馆地理位置时应充分注意。
一般而言，位于商业中心街道，客流又主要从东边来时，以东北路口为最佳方位；如果道路是南北走
向，客流主要是南北流动时，则以东南路口为最佳位置。
(4)掌握好人口流动路线开店地址差一步就有可能差三成的买卖，这跟人口流动路线(人流活动的线路)
有关。
人口流动路线是怎么样的，人们从地铁出来后是往哪个方向走等，这些都要派人去掐表测量，有一套
完整的数据之后才能据此确定餐馆地址。
比如，店门前人口流量的测定，是在计划开店的地点掐表记录经过的人口流动数，测算单位时间内多
少人经过该位置。
除了该位置所在人行道上的人口流动外，还要测量马路中间和对面的人口流动量。
马路中间的只算骑自行车的，不计算开车的。
是否计算马路对面的人口流动量要看马路的宽度，路较窄就计算，路宽超过一定标准(一般以有无隔离
带为标准)，顾客就不可能再过来消费，就不能计算对面的人口流动量。
将采集到的数据进行统计，就可以测算出投资额。
例如：某商业区虽是很成熟的商圈，但不可能任何位置都是聚客点，肯定有最主要的聚集顾客的位置
。
最基本的开店原则是：努力争取在最聚客的地方或其附近开店。
(5)选择由冷变热的区位与其选择现在被商家看好的店铺经营位置，不如选择在不远的将来由冷变热，
但目前还未被看好的街道或市区。
例如：餐馆的经营者应多留意市政规划方面的信息，哪个地方要建设新的居民区；哪个地方要规划为
新的商圈；哪个地方要兴建新的体育场馆；哪个地区即将通地铁，甚至是某个著名的家具城或电器城
即将开业等。
这些宝贵信息都可能预示着这些地段即将成为新的人流聚集区，即使现在看不出有多好的商机，但它
的发展空间是无限的，如果你有足够雄厚的财力，就可以在这些区域进行投资。
(6)新兴商业街先对该街道的周边状况、未来城市规划、地理位置、交通情况、停车情况、租金及其支
付方法、经营户的情况做多方面的调查，估算出该街道整个商业规模、商业氛围形成的时间，然后确
定是否进入、何时进入，是以低租金、租约时间长、租金支付周期短的方式进入，等待其兴旺，还是
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等其发展到一定商业规模的时候再以高租金进入。
这些都需要对该商业街做多方调查，对自身的条件充分评估，然后做出决定。
(7)大卖场在某些大型卖场争取到一席之位。
人口流动很大的大型购物中心一二层位置最佳，但很难争取到，三层或四层以上仍然有不错的人口流
动量。
不过，一定要考虑物业管理费用和处理好同卖场的各种关系，而且餐馆本身的排烟、排污状况也必须
考虑进去。
(8)连接两条繁华商业街之间的街道只要街道宽度在8～25米之间，十有八九是人潮涌动的好地段，可
以考虑开餐馆，如能争取到在两条繁华商业街交汇处的广告位，就更好了。
①一条商业街，若其宽度超过13米，路两边的繁华程度一般会不一样，这和朝向(东优于西，南优于
北)、住宅区的距离(距离短、到达性好的为优)、停车位(停车位多，停车方便的为优)、物业状况(楼龄
短，有一定建筑风格为优)、经营方式等有很大关系。
②一条繁华的街道，往往入口和出口处较为繁华，两头儿的租金会比街道中间位置的高出不少。
但人群流动比较快，以经营休闲食品为主的餐馆，不一定非要开在这样的位置，因为要付很高的租金
。
街道中间地带，虽然人口密度较小，但是有些人会反复往返选择商品，所以街道中间地带开餐馆同样
是好的选择。
但必须承认街道入口和出口地带可视性较强，交通便利，运输更为方便。
③一条繁华街道，两个路灯之间的人往往不如两个路灯下的人多，所以开店宜选择靠近路灯的位置。
④一条街道中，过街天桥、地下通道、地铁站的出人口处是好位置，不过出口处的位置要比入口处的
位置好。
⑤一条街道中，靠近大型购物中心、超市的位置是好位置，可以从超市、购物中心中分散出足够的人
流。
⑥靠近停车场的位置是好位置，所以选择餐馆地址的时候，一定要临近停车场。
⑦如果无法承受繁华商业街的租金，或者是没有可选的好位置，商业街中商业大厦的二层和负一层也
可以考虑，但必须有独立的入口，并且争取有比较多的广告位(为承载发布广告而预留的媒介位置)。
如果负一层和二层同时可以提供同样面积和效果的广告位，但二层没有连接大型购物中心、卖场，且
租金又远高于负一层，则宁可选择负一层，因为人们的纵向运动路线，往往习惯向下运动。
⑧繁华街道支路的拐角处也是可选择的位置，因为租金较低，但必须有可设广告的位置。
⑨在一条商业街道开店，必须远离垃圾倾倒点、公共厕所、高大树木、成片难以逾越的绿化带或一条
隔离带的中间(这个位置是顾客可能被竞争对手直接拦截的位置)。
⑩在坡路上开店不可取，路面与店铺地面的垂直落差不能太大，角度太大，人们不喜欢进入。
⑾选址时一定要确定人口流动的主要路线不会被主要竞争对手截住，但人口流动有一个主要流动路线
，如果竞争对手的聚客点比自己的选址更好，那就有可能影响自己餐馆的运营。
很多就餐的人对品牌的忠诚度还没达到“我就非吃某家店，看见别的店就烦”的地步。
只要有一家餐馆正好在顾客眼前，一般情况下顾客不会再选另一家餐馆，除非这家餐馆吃饭的人特别
多，找不着座位才有可能选择下一家。
例如：某条街有一家川菜馆，如果主要客流从东边过来，自己在这家川菜馆的西边100米，再开一家同
样价位的川菜馆就不妥当了。
因为从东边来的大量客流已经被前一家餐馆给截住了，自家餐馆的效益就不会好。
反之，如果新开的餐馆是在竞争对手的上风向，客流总是先经过自己的餐馆，那就是一个好的选址。
总的来说，选址就是为了客流，只有保证足够的客流量，我们才有可能在餐馆的经营过程中获利。
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编辑推荐

《手把手教你开家赚钱的餐馆》：中国古代的贤哲管子曾说过：“食、色，性也”，把“吃饭”这件
事看成了人类的本性之一。
即吃是人们的头等大事之一。
纵观古今中外，凭借餐饮而成为巨富的大有人在。
因而，如今想依靠开餐馆而达到发财目的的人日渐增多。
但并不是所有人在开餐馆的时候，都能够年赚百万，富甲一方。
更多的人则是在苦苦挣扎、惨淡经营，甚至最后不得不“关门大吉”。
《手把手教你开家赚钱的餐馆》就透过这种现象。
从商业理念、商业目标等方面为大家阐述了开餐馆年赚百万的秘诀。
任何行业最十白的都是“止步不前”，餐饮行业也一样虽然经营者进入餐饮业的形式各有不同，但无
论其背景如何，要想在这个行业中找到立足之地，竖起一面大旗，找对特色项目永远是最关键的一步
因为“特色是宝”，只有特色才会为我们带来源源不断的财运《手把手教你开家赚钱的餐馆》不仅系
统地为大家阐述了开餐馆的一系列步骤，以及需要注意的各种事项，还结合实际为大家深入地剖析了
利用现有资源打造一家特色餐馆的方法，让大家深入浅出地了解特色餐馆的最基本经营方式。
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