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内容概要

《小餐馆赚大钱：教你快速赢利的8堂课》是专为小餐馆创业者量身打造的实用参考书，作者黄华结
合自己多年的实践经验，将错综复杂的开餐馆流程以及餐馆管理实务提炼成简明扼要的八个部分，从
开小餐馆前的各种准备工作，到原料的采购与储存、员工的招聘、食品的安全卫生，再到具体的定价
、促销和服务，都一一做了详细说明。
《小餐馆赚大钱：教你快速赢利的8堂课》语言通俗易懂，并配有生动有趣且有代表性的案例分析及
点评，为创业者们完整清晰的解答了开小餐馆前后可能会遇到的各种问题，可以说是小餐馆创业者的
行动指南，同时也是开店赢利的制胜法宝。
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章节摘录

　　改善小餐馆的固定空间主要是指改变空间的比例关系和空实的程度，常见的方法有似透实围和灵
活可变。
利用物景及壁画的色彩、奇妙的灯光制造出丰富多彩的空间效果，色彩淡雅、层次丰富、透视感强、
偏冷色调的壁画或布景墙，能在感觉上使该墙面后退，从而增添空间的进深感，使整个空间感觉上更
为开阔。
小餐馆也存在淡旺季之分，在旺季时，顾客盈门，可能大厅、包厢都告客满，甚至在走廊、洗手间门
口都摆上餐桌；但是在淡季，客满时拥挤不堪的大厅变得空旷而冷清，客人寥寥无几。
这就需要使小餐馆成为灵活可变的空间，随着淡旺季的变化要及时调整小餐馆的空间。
　　2.开辟虚拟空间　　在小餐馆中，常常以不同色彩、材质的地面来划分就餐空间与交通空间、吧
台与咖啡座等不同的餐饮空间；也常常通过在店中央设置特殊的图案，以显示所限定的中央空间的显
要与注目。
例如在大空间内界定一个休憩空间，可以采用地面限定，利用暗红色底、条形花纹的地毯与周围浅色
、光滑的石料地面形成对比。
　　改变照明方法与灯具种类也是创造虚拟空间的有效方法。
不同的照明层次及照明种类常常能产生意想不到的效果。
同样，改变环境的色彩也可以让顾客产生不同空间的感觉。
例如在地面或墙面划分色块，使喜好不同的就餐者都能各取所需，适得其所。
 　　⋯⋯
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编辑推荐

　　小餐馆赚钱吗　　做好开店前的准备工作　　控制成本才能有钱赚　　采购储存工作要做好　　
巧定价格与促销　　有效展开管理工作　　安全卫生要到位　　小餐馆有大服务。
　　如何从无到有自己的餐饮店？
　　如何如何有效展开小餐馆的管理工作？
　　《小餐馆赚大钱：教你快速赢利的8堂课》经营小餐馆的优势：1.投资少、周转快，收益有保障，
风险相对较小；2.便于专业知识不高的白手起家创业者进入；3.选址较为灵活，能方便顾客就近消费
；4.服务方式灵活，使顾客感到随意亲切；5.雇用人员少，设备简单，因而成本较低，有价格优势；6.
可随时根据顾客的需求改变经营重点和经营方向。
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