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总    序 

记得孩提时，对什么都很好奇，都想探个究竟。一天突发奇

想，缠着姥姥问，我们天天吃的大米到底是怎么来的？老人家微

笑着娓娓道出下面一段故事： 

在很早很早以前，我们住的地方并不长稻米。有一天，从大

洋彼岸游过来一条狗，它全身湿漉漉的，在皮毛之间夹藏着一些

被海水泡涨了的谷粒，惟独从卷曲、高翘的尾巴那里抖落下几颗

完好的，过了些日子，地里便长出一撮秧来，再后来，就抽穗、

扬花、结出谷子。人们发现这些谷子不仅可以吃，还可以饱肚子。

从此，人们便懂得种稻子，并代代相传下去⋯⋯ 

故事的真实性并不需要考究，这个动人的传说倒说明中、西

方饮食文化通过各种渠道的交流其实古已有之，及至后来中国的

蔬菜种类出现了番茄、洋芋、西洋菜，在西方的饮食中也出现了

“DIMSUM”（点心），“TEA”（潮州话“茶”的变音），等等，

更证实了这种交流的普遍存在。 

有了交流就能引发相互渗透、融会贯通继而得到发展。这些

发展一开始仅限于一些物种的移植，慢慢的就有了烹调用料、方

法、用具上的相互借用。于是就出现了“中餐西吃”、“西餐中做”

之说。比如在我们的食肆中出现的“芝士（CHEESS）龙虾”、“海
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鲜卷”（裹面包糠而炸、蘸卡夫酱而食）、黑椒牛柳等；在西方人

的餐桌上也出现了酱油、咕噜肉、饺子等等。在国人的厨房里相

继出现了不粘锅、烤箱；在西方家庭也可见砂锅的踪影。 

如果说早期的这种交流和融合还只能算是民间的“物物交

流”，那么时至今日，当形形色色的中国人一手握着“家乡炸鸡”，

一手举者“可口可乐”，就不能不承认西方快餐与中国传统的融合；

当我们一提起葡萄酒，就自然首选法国的；当我们一提起日本料

理，尤为感慨其无微不至的体贴服务；当我们津津乐道麦当劳的

时候，我们的兴趣不仅限于汉堡包，而是延伸至它的管理模式和

经营之道。我们知道：关于饮食的种种，不仅已形成庞大的产业，

在改变着人们的饮食需求、生活习惯，促进着社会经济的发展，

而且已孕育了浓厚的“饮食文化”，这种文化深入人心，无所不在，

更影响和改变着我们的思维方式和饮食取向。 

有了交流和融合，也就有了争议和竞争，所以就有美国人关

于中国的烹调方法有害人体健康的争议；就有欧洲环保人士在中

国人开的“狗肉店”、“乳鸽店”前的抗议；也有了中国的营养学

专家质疑西餐中乳制品的脂肪含量过高；也就有了中国的餐饮企

业要挑战“麦当劳”。 

孰是孰非，不是我们的兴趣所在。争议和竞争归根到底是发

展的催化剂。无论如何，从当初那几粒谷子中，诞生了杂交水稻

之父——袁隆平教授，他的研究成果举世公认，他的无形资产超

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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过千亿。饮食及相关的产业文化都在以倍增的速度发展，我们设

法将飞速发展中的点滴发现和些许经验汇集起来，并集众家之长，

汇编成册，呈现给广大的读者。希望能帮助您了解和借鉴西方饮

食文化中的精髓，食我所爱，健我体魄，为我欲为。 

这便是我们编辑“西餐文化”丛书的初衷，在这个念头一产

生的时候，便得到了广东经济出版社毛世屏社长、王俊先生的热

忱支持和鼓励；在编辑过程中，我们还得到了： 

美国农业贸易处       黄炳源博士 

瑞士洛桑酒店管理学院     张祖望先生 

中国国际商会天河支会     陈妍会长 

澳大利亚驻广州总领事馆     何靖先生 

中山医科大学       何志谦博士 

广东经世图书发行中心     吴绍臣编辑 

宏奇王品西餐厅       彭天翔先生 

新粤海西厨设备公司      郭永双先生 

的大力支持，在此，我们一并表示衷心的感谢！ 

我们将坚持不懈，不断推出“西餐文化”的新书，希望您能

提出宝贵的意见。 

 

罗  锋          

2003年 3月于广州     
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前    言 

中国改革开放以来，餐饮行业有了长足的发展。据统计，1980

年中国餐饮业的经营网点不足 14万家，到 2003年就已经发展到

了 380多万家，从业人员超过 1600万人；同时，餐饮行业的营业

额占整个社会商品零售额的比重也由原来的 3.5%上升到 12%。

2002年中国整个餐饮行业的营业额为 5029亿元，增加额超过 800

亿元，比 2001年同期增长 16.6%，成为拉动内需、繁荣市场的重

要力量，为国民经济的持续发展做出了积极的贡献。 

近 20年来，餐饮行业的体制与结构发生了喜人的变化，昔日

以私营餐饮小摊档点为主的餐饮业已转变为以公有制为主体、多

种经济成分并存的餐饮行业。尤其是近几年，各地积极引进外资，

中外合资、合作和外商独资企业的创办，以及民营资本的注入，

促使餐饮行业中西文化得以更充分的交流，各式中餐厅、西餐厅

如雨后春笋般开遍全国，餐饮行业变得更加兴旺起来，形成了多

种经济成分并存、共同参与、共同竞争的市场新局面。 

21世纪，私营企业将是中国餐饮行业的主流。将会有更多的

私人、外资业主投资餐饮业，开设各式中、西餐厅。 

随着国际品牌企业不断涌入中国餐饮市场，餐饮市场将进一

步掀起竞争的波澜，从竞争内容看，重点由单纯的价格竞争、产

品质量的竞争，发展到产品与企业品牌的竞争、文化品位的竞争；

从竞争规模看，重点由单店竞争、单一业态竞争，发展到多业态、
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连锁化、集团化、大规模的竞争；从竞争地域看，由在本地发展

走向外地发展，从城市到城市、区域到区域地不断延伸；从竞争

对象看，由私有企业与国有企业竞争为主，发展到私有企业之间

的竞争为主，进而发展到国内企业主与外资企业的竞争加剧。这

些变化进一步说明中国餐饮市场不断走向成熟、规范。 

中国已在全面建设小康社会，餐饮业存在着巨大的市场空间。

中国餐饮市场究竟有多大？若仅仅从表面上来看，我国现有 380

多万家餐饮企业和近 5092亿元的营业额，不能说这个市场不大，

只要再作一个比较，就不难看清市场背后的市场了。每年每人用

来外出吃饭的费用，美国是 1000美元、日本是 800美元、而中国

只是 40美元左右，中国步入小康社会，人民生活走向富裕，餐饮

消费市场有多大空间就不言而喻了。 

21世纪，市场经济全球化进程势不可挡，人们交流与往来日

益频繁，中、西方餐饮文化越来越深入人心。造就全面小康社会

势必造就餐饮行业的发展与繁荣，您将如何把握这一机遇？开餐

厅变成了人们津津乐道的事。 

随着餐饮市场的细分，投资者要在餐饮业分一杯羹，就必须

在进入市场前选好切入点、定好位。开中餐厅还是西餐厅？有心

加入餐饮行业的您如何才能成功地开一间餐厅？市面上林林总总

关于开中餐厅的书籍无数，但关于介绍开西餐厅的书较少，本书

为此而作，在于讲明如何“开”一间西餐厅。书中选取了许多翔

实的例子和数字资料，说明开西餐厅所要注意的每一细节，只要

您参照本书，结合实际，按部就班，定能成功地开一家西餐厅来。

但是，俗话说：“创业容易，守业难”，假如您想守好业，通过我

们这套西餐文化丛书，您一定能获得巨大的成功。 
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本书是一本实践与理论相结合的创业读本，在编书过程中得

到餐饮界、烹饪界权威专家、学者的热诚支持和鼓励，他们是酒

店及餐饮行家罗锋先生，专业人士邓燕瑜女士、马祥兵先生。本

书的责任编辑谭莉小姐、侯国瑞先生等人为这本书的最后成册流

下辛勤的汗水，在此一并向他们表示衷心的感谢。编撰过程中，

有些资料和数据的引用，由于所涉层面较广，未注明出处的地方，

请相关作者与我们取得联系；同时，由于时间非常仓促，难免有

错误和不妥之处，敬请广大读者通过电子邮件 gwa93@hot 

mail.com给予批评指正。 

 

作 者        

2003年 5月     

 

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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引    子 

当您准备开设一家西餐厅，无论是出于工作需要、投资需要，

还是个人兴趣所在，都希望您能“三思厚行”，而不仅是“三思后

行”。所谓“三思厚行”，即：在实施您的计划之前，一定要做详

细的市场考察和可行性分析及定位，而决定之后呢，就要重拳出

击，雷厉风行，用心经营。决策和实施不能是先后之事,也不要厚

此薄彼，时间和精力都关乎成本。这样，您不仅会有成就感，还

会取得意想不到的收获。 

投资切忌： 

1. 冲动上马 

2. 盲目跟风  

3. 一知半解 

4. 急功近利 
很多涉足餐饮业的老板会把筹建开业视为可怕的事情，大小

事务复杂，包罗万象，理不出个头绪。如果你有一个完善的筹建

计划，按步骤逐一实施，自然就变得轻松容易。 

 

 

 

 

 



 

 
2 

如何成功地开设&经营一间西餐厅

开业前的工作计划表 

项目内容 4月 5月 6月 7月 8月 

1. 成立西餐厅筹备办公室      

2. 餐厅人员组织机构、编制及工资 

方案 

     

3. 编制员工手册      

4. 餐厅设备及用品采购      

5. 厨房设备审核      

6. 供应商报价及提供样板      

7. 管理人员及技术人员招聘      

8. 招聘各部门经理      

9. 选购财务电脑系统      

10. 编制各部门培训教材      

11. 编制各部门印刷品      

（1）西餐菜谱      

（2）西餐酒水牌      

（3）小食菜谱      

（4）各类表格、单据      

12. 员工招聘      

13. 面试、体检及办理临时入职手续      

14. 第一期培训      

15. 第二期专业培训      

16. 签订各类采购合约      
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项目内容 4月 5月 6月 7月 8月 

17. 度身订做制服      

18. 开业宴请嘉宾名单计划      

19. 员工清洗餐厅      

20. 各类采购物品验收办理入仓手续      

21. 各类设备调试      

（1）锅炉调试      

（2）高/低配电调试及送电      

（3）空调调试      

（4）厨房设备调试及试菜      

（5）财务系统调试      

（6）电脑系统调试      

（7）消防系统测试      

（8）中央音响调试      

（9）洗碗机调试      

22. 各种营业许可证      

23. 试制服      

24. 各部领货      

25. 开业前宴请      

26. 试营业      
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第一章 咨 询

一、政府部门 
每一个行业，政府都设有监管部门和相关的管理条例；开办

一个新企业，需要办理一系列的手续。而各地的管理不尽相同，

所以建议您直接向当地的以下政府职能部门咨询：工商、消防、

环保、卫生、城建、联防。 

除了手续的办理外，您还可以咨询相关的优惠政策和规划。

比如政府为了发展旅游业，可能计划兴建“西餐酒吧”一条街，

或是“欧陆风情”休闲区等，又或者是外商投资开发区等等，而

且有的还可能会减免租金或税收。这些信息都将帮助您独占先机，

做出明智的选择。 

做生意是大学问，所谓“学问”，“学”和“问”不分家。所

谓消息灵通者，是因为他们喜欢问、善于听。 

除了多问，多咨询外，平时也要多留意报纸和各种媒体的新

闻及信息。 

一般来说，拨打 114就可以查询到各地县、市、区一级的各

政府职能部门的联系方式，也可上网查寻。省、直辖市等级别的

政府部门不主管这类事务。 
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第一章 咨 询

TOM在汉城做鲜花生意，赚了一些钱，想到中国广州来投资开一家

西餐厅，他委托一位吉林的朋友金先生到广州打理。有一天，金先生打

电话给我，让我帮他找一位大厨，我说我得先了解一下餐厅的状况，才

好找，各人的水平不一样，开价也和餐厅的规模、定价等有关。

一了解才知道，他们的餐厅任何手续都没有办理，就已经在装修了。

地点是位于老城区的一幢 6 层住宅楼。我一听就知道完了，至少，在消

防这一关，住宅楼是绝对不允许开餐厅的。于是告诉他赶紧停止装修，

先到消防局和环卫局去咨询有关事宜。

开始，他还将信将疑，有些不甘心，说房租已经交了，装修队的工

程预付款也付了，装修队还承诺可以帮他们解决这些问题等等。我说，

这是法规的事情，不是装修队能解决的，现在不是算你已经花出去多少

钱，而是你还能少丢多少钱。在我的极力劝说下，他才于第二天去了消

防部门。

过了两天，金先生告诉我说，不仅消防局那里过不了关，环卫局那

里也不合规定。只能另做打算了，因此白白丢了 11万多元人民币。

二、专业人士 
如果您本人就是专业人士，既具有丰富的经验又了解当地的

行情，自不必说。但如果您不是，一定要了解，这将帮您少走许

多的弯路和避免一些盲点和误区。 
 
有一家坐落于市政府广场的西餐厅，地理位置十分优越，环境也十

分高雅。可是管理层没一个是懂西餐的，开业一年里一直亏损，老板想

尽了办法，开英语角、办摄影沙龙、请国外乐队、媒体宣传，虽然取得

了一些成效，但并没有出现门庭若市的景象。后来请了我们去咨询，一
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看，再一吃，就发现端倪了，出品既不是正宗的西餐，也不合当地人的

口味；服务员缺乏西餐专业知识，服务意识差。我们又去参观了厨房，

发现厨房很小，岗位布局不合理，工作人员的活动空间十分有限，温度

又高，地面的排污状况也很差。经理告诉我们，原来厨房是很大的，后

来就辟开一间做了 VIP 房，所以厨房就很小了。我们建议派一位专业人

士现场培训两周，包括厨房和楼面，如有可能，再扩建厨房。现在慢慢

就有起色了。

三、当地的相关行业协会、组织等 
据我所知，各地都有一些相关的行业组织。这些组织一般都

是非盈利机构，专门为企业服务。他们聚集了一批既有影响力，

又热心的学者和专家，向他们咨询并请他们做顾问，一定会使您

受益非浅。 

在适当的时候，您还可以加入这些组织。有些人入行很久了，

可觉得还没有入门，就是因为缺乏和同行的交流和沟通。同行不

应是冤家，而应该知识共享，共同努力，为行业的繁荣做贡献，

大市繁荣，才能企业受益。 

广州有一间西餐厅，在创业初期，就聘请了中山大学和暨南

大学的教授做顾问，结果经常会得到一些合理化建议，经营十分

得法。 

在咨询和听取别人的意见时，切忌： 

1. 道听途说； 

2. 没有主见。 
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