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3小时上手

经营餐饮店一定赚钱的秘笈
《麻辣烫为什么穿在签子上卖？》
（最通俗易懂的生产管理知识）
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◎ 图书卖点

店铺管理者和餐饮业从业者的必读之作！
在店铺经营中，什么才是最重要的？当然是能赚钱，本书将告诉您店铺赚钱的秘密到底在哪里。
本书教授您正确科学的经营理念和生产管理技巧，为您开启一条“经营生意兴隆店铺”的捷径。
◎ 内容简介
本书通过麻辣烫、烤鸡肉、拉面、关东煮等餐饮店的经营管理故事，教授读者生产管理的必备知识，使读者能够具备科学的经营意识和盈利意识，从而经营能赚钱的店铺。其内容包括备货型生产方式和订货型生产方式的管理要点、批量生产方式和单件生产方式的区别、循环周期与生产线的改进、座位周转率与营业收入的关系以及提高生产率的方法等。
◎ 作者介绍

初鹿野浩明  ·日本中小企业诊断专家，现任日本株式会社经营科学研究所董事长，从事经营咨询工作。
·日本茨城大学理学部化学科毕业，后在信越化学工业株式会社工作。
·具有从事宾馆、餐厅、盒饭制造销售和私塾学校经营等工作的多年经验。

◎ 编辑推荐
赚钱必备的生产管理知识，让你的生意越做越兴旺！

在这个并不是只要努力工作就能够赚钱的世界上，是否掌握这些知识将会对店铺经营产生巨大影响。
◎ 简要目录

序言 来做最赚钱的店铺吧

第1章 麻辣烫为什么穿在签子上卖

如果将麻辣烫穿在签子上就可以显著地提高生产效率、降低管理成本、改善成本结构、提高利润率，“更能赚钱”的话，大家会怎么想？
穿在签子上的大学问
备货型生产方式与订货型生产方式
穿在签子上为什么能够提高效率

别小瞧它，它是看板管理模式的鼻祖
第2章  1小时做100碗拉面是不是不可能完成的任务

   “拉面，即使只有1名店员，1小时就可以轻松地制作大约80~100碗。”如果厨师听到这样的话，一定会大吃一惊吧？“不可能！不可能！”但在实际生活中，在拉面店里，1小时最多应该可以制作120碗左右。
批量生产与单件生产的区别
学会用甘特图计算生产速度
为什么增加人手也不能提高效率

批量生产的瓶颈在哪里

顾客需要等待几分钟
第3章  关东煮为什么总是紧密排列在一起
从今天开始，关东煮的装盘作业流水线的速度降低到现有速度的一半，请把速度设定在每秒5厘米进行生产。但是，请尽量不要在餐盒与餐盒之间留下间隙。为什么速度降到原来的三分之一，但是制造的份数却比原来多呢？ 
相同形状与相同分量的秘密

在循环周期内提高生产线的效率
连续生产的生产能力
1份产品的生产时间
放慢流水线速度能提高生产数量吗？
流水线速度与生产量的关系
重新认识改进工序的问题
第4章 没人排队的盖浇饭店是不是生意就不兴隆

盖浇饭店的老板说：“如果是我的话，就减少座位数，故意让顾客去排队。只要让座位周转率由4回增加到6回，营业收入不就达到原来的 1.5倍了吗？”哎，大家是把餐饮店与制造工厂混为一谈了吧。
座位数越多营业收入越高吗？

餐饮店的营业收入由什么来决定？

座位周转率由什么来决定？

怎样才能提高营业收入？

餐饮店的商品供应计划

顾客为什么排队？

有排队现象的店铺损失了销售机会

第5章   提高生产率就这么简单
3 000份、 30人、 3小时、 8小时、大约一亿…… 5个数字在我的脑海中闪过；1 500份、 5人、9小时、 14小时、 2 000万日元……又是5个数字在我的脑海中闪过。少数人长时间劳动与很多人短时间劳动相比，哪一种方式能帮助经营者赚更多的钱呢？

两家盒饭店的能力比较

人时营业收入与人时毛利额

对人时生产率的思考

餐饮业的人时生产率

人时营业收入与营业收入对人工费率的关系
结语  餐饮店赚钱的秘密到底在哪里

请大家再一次仔细检查自己的店铺，花费在生产制作上的精力和时间与材料费之间的比例合理吗？座位数设置得合理吗？雇员的平均营业收入合理吗？如果不合理，就有可能出现虽然店铺很兴旺但却赚不到钱的情况。

    营业收入提高到多少才能开始盈利呢？

    把钱花在人工费上还是材料费上？

    怎样才能预测营业收入？

    平均1名雇员的营业收入目标应该是多少？

    座位数多少才适当？

    从座位周转数可以知道什么？

   从座位周转率可以知道什么？

    餐桌的结构怎样组合才最有效率？

作者后记
译者后记
◎ 建议上架
企业经营/餐饮管理
◎ 精彩章节

餐饮店赚钱的秘密到底在哪里

改善餐饮店经营状况的简单方法

    有的店家把自家生产的酱汁冠以“秘方酱汁”的称号。一旦被称为“秘方酱汁”，好像就有了一种说不清道不明的神秘影响力。其实这种酱汁并没有什么特别之处，让人意想不到的是其实很多就是店家用简单的配方混合而成的。

     同样，在经营管理的领域中，也有运作公司的简单方法。虽然只是一个非常粗略的概念，但是一旦掌握了它，就可以避免大的失败。在这里我将给大家作一个简略的介绍，只是希望能够作为大家在决定经营战略、制订改进工作的方案时的一个参考。
营业收入提高到多少才能开始盈利呢？
不只是经营餐饮店，只要是经营企业的人，一定会注意到每月的开支中除了固定金额的成本外，还有随着营业收入的变化而发生的变动经费。 

“房租大约是这些，人工费是这些，材料费率是40%，哎呀，还有银行还款呢……”

这样说大家就容易明白了吧？

需要支付多少钱马上就可以知道了。但是，在归还银行贷款后营业收入究竟要提高到多少才能盈利呢？你会产生这样的疑问吗？

有一种叫做目标利润定价法的方法。把银行还款额作为目标利润，其中借鉴了企业所得税的概念，就是将成本和折旧费等固定成本的合计额除以临界利润率的方法。但是，在一般的中小规模企业中，几乎没有每月制作财务报表的公司，大多数人对于折旧概念也认识不足，因此如果想正确地测算就需要花费很多时间。[image: image5.jpg]BEZ B
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