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前言

　　在餐饮店的经营管理过程中，总会出现诸多的问题以及不足之处，在这些层出不穷的问题当中，
有的是采购方面的漏洞，有的是财务管理方面的掣肘，有的是人才管理方面的短板，有的是厨政管理
方面的缺陷，还有盼是经营管理者自身管理经验的欠缺等。
其实，对于大多数餐饮店经营者而言，管理一直是一个费尽百般心力却得不到妥善解决的大难题。
与其他的行业有所不同的是，餐饮业“麻雀虽小”，却往往呈现出原材料种类繁多、经营品种众多、
质量卫生要求较高、生产规模相对较小、多采用手工操作等特点，因此，对餐饮店的管理者们提出了
更高的要求。
　　总体而言，餐饮店管理者所承担的职责，主要是为自己所管理的餐饮店建立起一个完善而又健全
的制度体系，其内容包含餐饮店的采购、厨政、财务、员工管理、营销、服务等多个方面，从而使餐
饮店的管理有理可依，选一步得到加强与完善。
而餐饮店的管理者可以说同时扮演了双重角色，一是制度的设计者，二是制度的执行者。
餐饮店管理者必须承担着餐饮制度的执行工作，而执行力恰好是一个企业的文化与精神最直接的体现
。
由此可见，餐饮店管理者的工作任重而道远，餐饮店的发展在相当大的程度上取决于管理者的管理水
平。
因此，提升自身的管理水平，是餐饮店管理者的当务之急。
　　《餐饮店就该这样管》一书对餐饮业目前始终存在的、难以解决的问题进行总结和归纳，分析具
体的原因，提出详尽的解决办法，并切实提出一整套可操作的方案，是为餐饮店的管理者们提供的一
本实用性强、重视操作的参考书，希望能够帮助每一位餐饮店老板顺利解决管理难题，迅速提高管理
效率，促进营业效率的提高。
　　面对变幻莫测、竞争愈演愈烈并且日益多元化的餐饮市场，餐饮店经营者只有具备长远目光、纵
览全局，在采购、财务、员工管理、厨政管理等各种事务中权衡轻重、合理安排，才能使自己的管理
如同庖丁解牛，游刃有余。
　　宋朝时有人题诗说：“年光似鸟翩翩过，世事如棋局局新”，其中便蕴含着“一棋走好，全盘皆
活”的神机妙算，同理，餐饮店经营者也必须敢于创新，积极进取，与时俱进，用全新的思维方式、
全新的思想行动，不断推进餐饮店的制度革新、营销革新以及文化革新，使餐饮店的经营发展走上快
车道。
　　编者
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内容概要

《餐饮店就该这样管》从当今餐饮市场的实情出发，浓缩作者实战精华，以通俗易懂的语言，配合翔
实的案例，揭秘多家成功餐饮店的经营绝招，并有针对性地做出诊断、形成制度、设置流程，让广大
餐饮管理者能够拿来即用，全方位提升管理效率。
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章节摘录

　　采购是餐饮经营上的必经之路。
按照餐饮业的经营规律，餐饮店的成本大约占营业额的三分之一左右，餐饮原材料的采购是整个餐饮
店经营实践的第一步，是餐饮成本控制的第一个环节，采购如果“一招不慎”，整个餐饮店的经营就
会陷入尴尬境地。
　　所以说，餐饮成败的三分之一来自采购。
要做好采购，首先要选择适合的采购形式，而选择何种餐饮采购形式，是由餐饮采购的数量、时间、
频率、采购物品要求共同决定的。
合理的采购可以为餐饮节约成本，缩短劳动时间，减少浪费和降低从业人员的劳动强度。
　　餐饮采购一般分为以下四种形式：　　报价采购是指餐饮业者拟购置货品时，先寻找理想供应商
或货源，再向其询价寄出征购函，请其寄上报价单或正式报价，这种方式的采购称报价采购。
通常卖方所寄发的报价单，其内容包括：品名、数量、单位、价格、交易条件、有效期间，有时卖方
为求取买方的信任，会主动提出信用调查资料供参考，有时也会寄上“样品”“目录”及“说明书”
，如果报价内容买方完全同意，此项报价采购合同即算成立。
　　报价采购又包括四种形式：　　1．确定报价　　确定报价是指在某特定期限内才有效的报价。
换句话说，此种报价是指在有效期内，卖方所提价格为买方所接受，此种交易行为即告成立；若是逾
期对方不寄发接受通知，此买卖交易行为即不存在；若对方（买方）在接受此报价时，尚附有条件者
，则原有“确定报价”即告失效，但是却成为一种新的要约。
　　2．条件式报价　　所谓条件式报价，是指厂商在报价时附有其他条件，由于条件内容不一，因
而其形态十分复杂。
　　（1）无承诺的报价：此类报价一般仅可作为参考，卖方是按当天市价报价，若遇物价波动，卖
方得自行调整其价格，所以这种报价寄发时，务必声明：“本报价不受承诺的约束”，或“本报价价
格按市价而增减”，或“价格随时在最合适的时候变更，无需通知”。
　　（2）卖方确认的报价：此类报价必须经卖方确认后才算生效，此类报价较无承诺的报价好，它
对买方表达出交易的诚意，又可防范风险。
不过若遇特殊情况，卖方可说明原因而取消确认。
　　（3）可以先销售的报价：这种报价对卖方较有利，即卖方以一批货同时向两家以上客户报价，
如果其中有人接受此报价，则后到接受者，对已售货品的购买资格即自动失效。
　　（4）买方同意后的报价：此类报价又称许可退货的报价，即买方须看到货品满意后才成立的报
价方式，这种报价对卖方极不利，因此甚少为人所采用。
　　3．还报价　　所谓“还报价”事实上是一种讨价还价的方式。
它是指买方对卖方报价单所提交易条件、产品品质规格、付款方式均甚满意，唯嫌价格太高，要求对
方减价。
还报价必须卖方接受后交易行为才告成立，如卖方不同意减价，则交易仍无法成立。
　　更新报价是指报价有效期已过，以同样交易条件重新再报价。
　　所谓“招标”又称“公开竞标”，它是现行采购方法常见的一种。
这是一种按规定的条件，由卖方投报价格，并择期公开当众开标，公开比价，以符合规定的最低价者
得标的一种买卖契约行为。
此类型的采购具有自由公平竞争的优点，可以使买方以合理的价格购得理想物料，并可杜绝徇私、防
止弊端，不过手续较费时，对于紧急采购与特殊规格的货物无法适用。
　　公开招标采购必须按照规定作业程序来进行，一般而言，招标采购的流程可分下列四大步骤，即
发标、开标、决标、签订合约四阶段。
　　1．发标：发标之前，须对采购物品的内容，依其名称、规格、数量及条件等详加审查，若认为
没有缺失或疑问，则开始制发标单、刊登公告并准备发售标单。
　　2．开标：开标之前，须先做好事前准备工作，如准备开标场地、出售标单，然后再将厂商所投
的标启封，审查厂商资格，若没问题再予以开标。
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　　3．决标：开标之后，须对报价单所列各项规格、条款详加审查，确定其是否合乎规定，再举行
决标会议公布决标单并发出通知。
　　4．签订合约：决标通知一经发出，此项买卖即告成立，再依招标规定办理书面合约的签订工作
，合约一经签署，招标采购即告完成。
　　议价采购是针对某项采购物品、品牌物料，以公开方式与厂商或代理商个别进行洽购并议定价格
的一种采购方法。
由于价格的拟定是在双方磋商后订定，故此项采购方式又称为双方议价法。
议价时须详审代理商与原厂商的代理契约关系，若是涉及到规格、品质、交货期、价格等条款的修订
与变更，必须要求代理商提出原厂的承诺文件再作决定。
　　⋯⋯
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编辑推荐

　　在餐饮行业中流传着“1-2-7”的说法，意思是10家店中有1家暴赚，2家小赚，7家不赚或赔钱。
　　如果你想打造自己的餐饮店，如何管理才能使其成为其中的那个“1”呢？
　　《餐饮店就该这样管》一书对餐饮业目前始终存在的、难以解决的问题进行总结和归纳，分析具
体的原因，提出详尽的解决办法，并切实提出一整套可操作的方案，是为餐饮店的管理者们提供的一
本实用性强、重视操作的参考书，希望能够帮助每一位餐饮店老板顺利解决管理难题，迅速提高管理
效率，促进营业效率的提高。
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