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《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
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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。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。

作者介绍:

目录: 第1课 开小餐馆赚钱吗 一、为什么说开小餐馆赚钱 二、开家小餐馆能赚多少钱
三、小餐馆的赚钱之道 四、让你的小餐馆与众不同 五、小盒饭，赚大钱第2课
做好开店前的准备工作 一、在哪儿开最关键 二、如何凑齐准备资金
三、租赁店面的技巧 四、巧起名字拉客源 五、注册登记的详细流程
六、布置一个温馨的小店 七、策划一场小巧而精致的开业庆典第3课
控制成本才能有钱赚 一、成本控制“狠”重要 二、节约，节约，还是节约
三、成本控制的意义和内容 四、成本控制从小处抓起 五、不同成本控制，方法也不同
六、各类餐饮成本的控制妙招第4课 采购储存工作要做好 一、原料采购的注意事项
二、正确合理的采购流程 三、教你几招原料采购的方法 四、原料验收不可马虎
五、储存和保管的小窍门 六、巧妙置办厨房设备第5课 巧定价格与促销
一、巧妙定价，让老百姓满意消费 二、李老板的三个定价法则
三、菜单菜单，可不简单 四、让促销“羊毛出在羊身上” 五、促销时间有讲究
六、小餐馆促销的“小点子”第6课 有效展开管理工作 一、忙不过来，就招个员工吧
二、员工培训，必不可少 三、岗位职责要明确 四、待遇制定要合理
五、激励员工学问大 六、留住好员工的技巧第7课 安全卫生要到位
一、餐馆有“三防”：防火、防盗、防意外 二、餐具卫生，不是小问题
三、谁知盘中餐，料料皆卫生 四、不可忽视的店员健康卫生
五、环境卫生的重要性第8课 小餐馆有“大”服务 一、微笑下的基本素养
二、服务礼仪知多少 三、让散客“宾至如归” 四：不同顾客的接待技巧
五、面对投诉，冷静处理 六、每一个顾客都是上帝
· · · · · · (收起) 
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标签

工商管理

评论

多看限时借阅。随便翻翻，却发现可以作为【资料书】，开小餐馆的指南。比较全面了
。接着赶课题的稿子去。。。
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-----------------------------
这本书对于要开餐馆创业的人来说可能算是宝典了吧，可惜都是写传统的东西，我要的
CRM系统里面没有，55555

-----------------------------
如果你要开餐馆，当做资料书吧

-----------------------------
一般，内容实用性较差
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