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内容概要

周志强编著的《如何开家赚钱的餐厅》详细讲解了开餐厅从前期筹备到运营管理的各个环节，书中没
有枯燥乏味的理论，也没有空洞的教条，只有实用的做法，每个环节应该怎么做以及特别的注意事项
，在本书中都有详尽的讲解。

《如何开家赚钱的餐厅》是餐饮业创业者的成功指南，也是随查随用的实务宝典。
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章节摘录

　　10.1餐厅培养回头客的必要性　　顾客是餐厅最重要的资源，有一个80/20法则，说的是80%的生
意是靠20%的客户带来的，而这20%的客户就是餐厅的回头客--老顾客。
可见餐厅培育自己的回头客是很有必要的。
　　具体来说，餐厅培育回头客的必要性，主要表现在以下几方面：　　餐厅的回头客会对竞争对手
的品牌和广告宣传产生抵触心理，而且对餐厅菜品的价格不敏感，具有更强的购买能力。
有调查表明，在餐饮业中，回头客与其他顾客在消费额中所占的比例，高达13：1。
　　为餐厅的回头客服务，能够使餐厅的服务成本相应降低。
　　餐厅的回头客能为餐厅带来极好的口碑效应，是餐厅称职的促销员，能为餐厅做免费宣传，使餐
厅节省了大量的营销费用。
　　餐厅的回头客更愿意购买本餐厅推荐的新产品，从而为餐厅带来其他潜在的业务收入。
　　餐厅的回头客能够及时为餐厅提供有效的建议和意见，并会在餐厅重复消费，使餐厅能够不断地
提高自身的服务水平。
　　10.2如何培养忠诚客户　　随着我国餐饮市场竞争的加剧，一些餐厅为了争夺客源，纷纷采取降
价行为。
其实，适度的价格竞争作为基本的市场营销策略之一，是符合市场竞争规律的，是一种正常现象。
然而，做任何事情都要讲求一个“度”，价格竞争也是如此。
如果餐厅对降价行为不加控制，就可能演变成一种恶性竞争，这种恶性竞争将会带来严重的后果。
而一些学者的研究也表明，争取一名新顾客的成本是保留一名回头客成本的7倍。
因此，国外许多餐厅都十分重视培养自己忠诚的回头客。
　　⋯⋯
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