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前言

　　前言　　近几年，　中国餐饮业总营业额达到5090亿元，占国民生产总值的5．1%，这表明我国
的餐饮消费具有巨大的市场潜力，所以吸引着大批餐饮投资者。
　　餐饮业发展到今天，整体经营水平大幅提高，已迅速进入一个全新发展的阶段，同时也对那些传
统、落后的餐饮店提供了借鉴与发展方向，主要表现在以下方面：　　第一，注重提升整体水平，在
形象策划、装饰布局、厨房出品、价格政策、楼面服务等各个方面都达到了很高的水平。
　　第二，各菜系在保持传统的基础上，吸收其他菜系精华，进行大幅改良，并相应形成了一批特色
鲜明的餐饮店。
如深圳的“海港（粤菜）”，“湘鄂情（湘菜）”，“西湖春天（新杭帮菜）”，“巴蜀风（川菜）
”，“醉翁亭（徽菜）”等名店。
　　第三，高度重视提高餐饮企业素质与发展后劲，并导入星级酒店的管理方法，注重人才引进和员
工队伍培养。
　　第四，新型连锁餐饮企业应运而生，在短时期内占有很大的市场份额。
如广东的“顺峰”、“海港”，上海的“小南国”，海南的“爱晚亭”等。
　　基于以上原因，大量传统餐饮企业的更新改造势在必行，即必须要有全新的发展思路，对资产、
人才和技术进行重新整合。
这些传统、落后的餐饮企业当务之急是组织高素质的管理队伍，他们与传统的餐饮管理人员不同，新
一代的餐饮管理人员不但要精于餐饮专业，还必须有较强的企业模式设计能力、资本运营能力和市场
营销能力。
　　《打造一流餐饮店》一书，主要针对以上问题阐述了餐饮店选址与内外装饰、餐饮店注册与加盟
、餐饮店员工与顾客服务管理、特色餐饮店成本控制与采购管理等，最后附有一部分中西经典食谱。
　　实用性、可操作性和适应餐饮业新形式是本书的特色。
希望本书的出版发行，使您轻松步入老板行列的同时，能为推动整个餐饮业的发展略尽绵薄之力。
　　作者
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内容概要

　　轻轻松松做老板。
《打造一流餐饮店》详细阐述了餐饮店选址与内外装饰、餐饮店注册与加盟、餐饮店员工与顾客服务
管理、特色餐饮店成本控制与采购管理等，最后附有一部分中西经典食谱。
　　实用性、可操作性和适应餐饮业新形式是《打造一流餐饮店》的特色。
希望《打造一流餐饮店》的出版发行，使您轻松步入老板行列的同时，能为推动整个餐饮业的发展略
尽绵薄之力。
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氛围营造    织物装饰与选择    内部墙面挂物    工艺品与餐具摆设    色彩艺术运用第三章  餐饮店注册与
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   ⋯⋯
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章节摘录

书摘    ◆色彩协调    色彩对比协调，例如浅色调餐具应装配深色调菜点；深色调餐具应装配浅色调菜
点；花色调餐具配单一色菜点；单一色餐具配花色调菜点等。
    饮食器具与环境风格的搭配    饮食器具应在实用性与装饰性上都与整个餐饮店风格达成统一协调，
起到点缀及衬托的作用。
    饮食器具与服务人员的配合    饮食器具的风格还应与服务人员的服饰风格统一协调。
    色彩艺术运用    对于餐饮店而言，色彩是首先指引顾客的视觉路径。
造成具有吸引力的色彩是增加顾客的捷径，充分运用餐饮店的色彩装饰，往往可以在竞争上力争上风
。
    主要色彩的形象风格    传统心理对色彩的反映成为包装装潢中的形象色，也成为人们对色彩所指代
的形象风格的认识。
例如医院的白色、邮局的绿色、消防车的红色等等，也成了一个行业专门的代表色。
    ◆红色    红色是强烈的刺激色，又称为兴奋色。
它具有迫近感、扩张感，能给人以热烈而欢快的感觉，造成激动而热烈的场面。
所以比较适合于娱乐场所。
    ◆橙色    橙色让人产生食欲，所以橙色非常适合餐饮店空间。
而且明度较高的橙色视觉效果较好，非常适合作为点缀色，与白色、黑色、棕色搭配都能产生美妙的
效果。
    ◆黄色    黄色是自然界中最醒目、明度最高的色彩。
而弱黄色由于可以造成明朗、轻快和温暖的感觉，视觉效果较好，在餐饮店中也常常被采用。
    ◆绿色    绿色意味着自然与生长，象征着和平与安全。
淡绿色比较容易与其他色彩调和，深绿色适宜用于窗帘及地毯。
    ◆蓝色    蓝色属于冷色，具有收缩与后退感。
蓝色是天空与大海的颜色，能给人开阔、幽静、凉爽、深沉的感觉。
某餐饮店运用蓝色光进行投射，使整个空间笼置在一片朦胧的浅蓝色中，使人犹如置身于幽深的海洋
，给人带来一种飘逸感。
    ◆紫色    紫色也具有收缩感，稳定性较差，容易使人感到疲劳，所以在使用时应该非常谨慎。
紫色的饮食联想也是负面的，让人觉得食品已经开始变质，不宜进食。
    ◆黑白色    黑白色为色彩的极色，介于黑白之间的灰色系统称为无彩色，金银光泽称为光泽色。
这些色匀不适宜于餐饮店装饰的主色调，只是用来做点缀。
    年龄性格与色彩    不同年龄性格的人对色彩的喜好有差异，一般来说，青年女性与儿童大都喜欢单
纯、鲜艳的色彩；职业女性最喜欢的是有清洁感的色彩；青年男子喜欢原色等较淡的色彩，可以强调
青春魅力；而成年男性与老年人多喜欢沉着的灰色、蓝色、褐色等深色系列。
不过，性格的不同也会影响对颜色的喜好。
对于性格内敛、内向者多半喜欢青、灰、黑等沉静的色彩；而性格活泼开朗、乐观好动者则会更中意
红、橙、黄、绿、紫等相对鲜艳、醒目的色彩等。
所以，餐饮店也要根据主要顾客的特征设计，选择目标顾客所喜欢的配色。
    色彩搭配还有如下作用：    ◆改善空间    色彩有前进和后退的视觉效果，一般暖色给人感觉突出、
向前，冷色则收缩、后退。
    ◆丰富造型    色彩还具有丰富造型的作用。
在对单调实墙面进行装饰时，鲜明的色块与奇特的构图，可以使墙面丰富生动，在装饰材料不变的条
件下，能取得良好的效果。
    餐饮店色彩艺术的运用    餐饮店卖场环境同类色的搭配组合    同类色是典型的调和色，搭配效果为
简洁明净、单纯大方。
餐饮店采用这样的色彩搭配能使餐饮店环境有利于减少与消除顾客的疲劳感。
但是同类色组合也容易产生沉闷、单调感，所以在应用时通常适当地加大色彩浓淡的差别，并且在此
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基础上配以对比色的装饰、摆件或陈设物的点缀。
    例如，一家西餐厅内选用红色为其主色调，墙面采用浅粉红、窗帘为明亮的雅浅红、地毯和家具采
用雅红色，并且在此基础上对餐巾、酒单配以局部的浅绿灰色对比点缀，提供给顾客一个充满活力又
不失雅致的增加食欲的环境。
    餐饮店卖场环境邻近色的搭配组合    由于这种搭配比同类色搭配更富有层次和变化，所以在餐饮店
中应用较广。
例如，某餐饮店用浅柠檬黄及淡青色作为远背景，橙黄色的藤椅、深绿色的椅垫及餐巾花点缀其中，
这样的搭配集沉静与跳跃于一身，充满生命的热忱之感，在这样的环境里用餐令人赏心悦目，不失为
一次愉快的享受。
    餐饮店卖场环境对比色的搭配组合    对比色搭配是指色相性质相反或明暗相差悬殊的色彩搭配在一
起。
    补色搭配对比强烈，具有鲜明、活泼、跳跃的视觉效果，在中式餐厅此类配色方法应用较为频繁。
    餐饮店卖场环境有彩色与无彩色的搭配组合    有彩色产生活跃的效果，无彩色产生平稳的感觉。
例如一家餐饮店的顶面选用蓝色，夜晚在点点星光的映衬下，令人恍如置身于浩淼宇宙之中。
    ⋯⋯
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媒体关注与评论

前言近几年，  中国餐饮业总营业额达到5090亿元，占国民生产总值的5．1%，这表明我国的餐饮消费
具有巨大的市场潜力，所以吸引着大批餐饮投资者。
    餐饮业发展到今天，整体经营水平大幅提高，已迅速进入一个全新发展的阶段，同时也对那些传统
、落后的餐饮店提供了借鉴与发展方向，主要表现在以下方面：    第一，注重提升整体水平，在形象
策划、装饰布局、厨房出品、价格政策、楼面服务等各个方面都达到了很高的水平。
    第二，各菜系在保持传统的基础上，吸收其他菜系精华，进行大幅改良，并相应形成了一批特色鲜
明的餐饮店。
如深圳的“海港(粤菜)”，“湘鄂情(湘菜)”，“西湖春天(新杭帮菜)”，“巴蜀风(川菜)”，“醉翁
亭(徽菜)”等名店。
    第三，高度重视提高餐饮企业素质与发展后劲，并导入星级酒店的管理方法，注重人才引进和员工
队伍培养。
    第四，新型连锁餐饮企业应运而生，在短时期内占有很大的市场份额。
如广东的“顺峰”、“海港”，上海的“小南国”，海南的“爱晚亭”等。
    基于以上原因，大量传统餐饮企业的更新改造势在必行，即必须要有全新的发展思路，对资产、人
才和技术进行重新整合。
这些传统、落后的餐饮企业当务之急是组织高素质的管理队伍，他们与传统的餐饮管理人员不同，新
一代的餐饮管理人员不但要精于餐饮专业，还必须有较强的企业模式设计能力、资本运营能力和市场
营销能力。
    《打造一流餐饮店》一书，主要针对以上问题阐述了餐饮店选址与内外装饰、餐饮店注册与加盟、
餐饮店员工与顾客服务管理、特色餐饮店成本控制与采购管理等，最后附有一部分中西经典食谱。
    实用性、可操作性和适应餐饮业新形式是本书的特色。
希望本书的出版发行，使您轻松步入老板行列的同时，能为推动整个餐饮业的发展略尽绵薄之力。
                                                                   作者
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编辑推荐

　　轻轻松松做老板。
　　本书详细阐述了餐饮店选址与内外装饰、餐饮店注册与加盟、餐饮店员工与顾客服务管理、特色
餐饮店成本控制与采购管理等，最后附有一部分中西经典食谱。
　　实用性、可操作性和适应餐饮业新形式是本书的特色。
希望本书的出版发行，使您轻松步入老板行列的同时，能为推动整个餐饮业的发展略尽绵薄之力。
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