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前 言

本标准按照GB/T 1.1—2009给出的规则起草。

本标准由辽宁省商务厅提出、归口

本标准起草单位：辽宁省饭店餐饮协会

范围
本标准规定了餐饮业投资运营规范的市场分析、投资预算、融资渠道、股权分配、营销方案及广告宣传、风险分析及对策、管理制度、服务管理、绿色节能等内容。

本标准适用于社会大众餐饮业投资分析，可参照执行。

规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB/T 21084 绿色饭店

SB/T 10567-2010 餐饮企业品牌竞争力评估

SB/T 11046 建设节约型餐饮企业规范

SB/T 10476 饭店服务礼仪规范

SB/T 10474 餐饮业营养配餐技术要求

SB/T 11070 餐饮服务企业打包服务管理要求

DB 21/T 1846 餐饮业服务规范 

市场分析
基本要求

投资人必须了解本地区及全国餐饮行业的发展现状，未来趋势及面临

的问题。

对新项目开发的必要和可能性及项目开发的社会和技术条件。

投资人需要有投资创业店的足够资金及融资渠道。

投资人必须有3年以上的餐饮运营经验或委托有经验的餐饮管理公司
和从业者负责经营。

投资人须有时间和精力直接参与餐饮经营。

投资人须了解投资所在区域的城市规划、市政工程计划及其它不可抗
力因素。
选址

了解周边饭店餐饮业的经营现状，分析其优劣。

对商圈内市场（目标顾客）需求进行分析论证。

对商圈内人流量（包括购物中心点和街边店）调查分析。

对商圈内同业态同规模的餐厅产品、客单价、运营模式、营收状况分

析。

分析当地生活区的经济水平、人员结构、生活习惯、民族特点等，了

解主要消费人群。

了解某个区域周边的交通及停车状况。

定位

客群定位；确定你的顾客群体的年龄职业、消费方式，消费水平，消

费频次。

产品定位；菜品菜系，菜单设计。环境设计，饮食文化设计。

根据当地人的生活习惯、习俗对菜品进行定位，突出自己的招牌菜、

特色菜、创新菜。明确经营理念、经营范围和经营方式，确定经营阶段目标。实时可增加多种经营方式，如：套餐、外卖等。

客单价定位；根据当地消费者的消费能力以及竞品价格对菜品的客单

价进行定位。

应做到主营一种风味菜品，兼营另一种较受欢迎的菜品。宜增加保健

类菜品、绿色无公害菜品。

投资预算

初期费用估算

    包括用于会计核算、法律事务及前期市场开发的费用，还有一些电话费交通费之类的管理费用。贷款利息，可根据银行的贷款利率进行估算。如果经营者是用自己的资金投资，也可按贷款计算其利息，凭此反映筹建费用的全貌。

租赁场地费用估算

租赁场地费估算要参照周围出租费用行情,宜按每平方米每日的费用

计算。购物中心店5～12元/平方米、街边店3～10元/平方米。一线城市、二线城市、三四线城市及生活资料一级街道，二级街道，三级街道的价格依据当地市场标准确定。

租赁场地费还应考虑周边公共设施、车位、垃圾处理等因素。单位面
积停车位；每100平方米3个车位。

租赁场地不可距离居民区建筑过近，或存在居民投诉隐患。

根据实际情况，需要聘请专业咨询师对房屋进行租赁估算的要计算。

租金总额度为销售收入7～9%。

装修、装饰费用估算

主要包括门面、大堂、包房、厨房、卫生间、办公室、库房、员工更衣室及根据店的定位配以装饰物等费用。

设施设备及用品费用估算

设施设备及用品费用主要包括：厨房中的烹饪设备、储存设备、冷藏

冷冻设备、运输设备、加工设备、洗涤设备、消毒设备等设施设备，空调通风设备、点餐收银设备、安全和防火设备及这些设备的配套用品等。

在设施设备估算中应考虑运输费和安装调试费用。

室内与外装修每平方米中餐厅1500元/平方米；西餐厅2000元/平方

米；快餐厅1000元/平方米。

厨房设备（含餐具）为总投资的15%；家具餐台餐椅为总投资的12%。

物料消耗及低值易耗品估算

主要包括：电脑、纸笔、打印机等办公用品；桌椅、沙发、储物柜等家具用品；工作服、台布、门帘等物料用品；餐具、瓷器、玻璃器皿、银器等器皿用品；洗手液、抹布、拖布、清洁剂等保洁用品等。

营业成本费用

开办费与流动资金。

开办费与流动资金为年度销售预算的35%。

营业成本费包含如下：

用人成本：人员工资及福利待遇为销售额的25%以上；不同业态标准有所差异；

能源费用：水电煤气等能源费为销售额的8%以上；
保险费：员工保险、住房公积金、意外保险、财产保险、食品安全保险等；
折旧费：根据自己的投资额及准备使用年限进行计算；

维修费：主要指日常经营中维修用配件、原料等费用，一般占营业收入的0.2%。

工装及洗涤费：一般占营业收入的0.2%～0.3%，可根据人数、每人每年应配几件工装、多长时间洗一次计算；

办公费：主要包括业务费、差旅费、通讯费、纸张费、印刷费、管理费等；

广告及促销费：可根据经营要求及营销方案计算得出；

财务费：如果从银行贷款，就有财务费，可根据银行贷款利率计算；

税收：税收部门收取5.5%的营业税；

应备有一定的储备金，一般为营业成本费用的5%～30%；

安保设施：监控设备、停车场管理费；
其他费用：根据经营过程中可能发生的费用进行计算。

融资渠道、股权分配

投资构成:

自有资金（含独资和股东股金）；

银行贷款；

资本市场融资；政府扶持资金。

在投资运营的过程中可根据不同情况选择合适的政府政策资金、银行贷

款、众筹、资本市场融资等一种或多种融资渠道。

股权设计与分配。

营销方案及广告宣传

在不同季节、不同时间段、不同节日，依据企业自身市场、服务、装修、
环境、文化定位，经市场调研细分业态后，以营销战略策划为导向做好营销方案及实施方案。
可以通过社会爱心回馈活动、亲子活动等社会活动、公益活动或与其他

企业、机构联合广告宣传与促销活动来制定营销方案。

营销方案主要包括：老客户的维护、新客源的开发、品牌形象的塑造、
品牌战略、地区开发战略、新媒体自媒体营销、新技术应用、产品延伸战略等。

可以通过打折、赠品、赠奖、微信集赞、会员制等不同活动形式进行营

销和广告宣传。

可以通过传单、口碑或借助电子媒体等手段进行营销和广告宣传。

风险分析及对策

政策风险

明确所选商铺的详细信息与法律风险。

其他一些国家、省市、区一些突发的政策。例如门前道路改造等。

市场风险

餐饮行业的发展，经济的发展和社会的进步，各地美食及特色餐厅、

主题餐厅等同行业的竞争压力增大风险。

消费品价格和人力成本不断上涨，国民生活成本持续提高，营业成本

在不断增长。 

经营风险

餐饮业存在消防治安安全、食品安全等经营管理风险。

租房风险

对策

应建立健全各项管理制度，不断完善以防范各种风险的发生。

应加强对饭店餐饮业新政策、新形势的信息跟踪。

应及时更新新的技术、新的设备、新的管理模式。

应具备一定的抗风险能力、企业的规模扩张能力、盈利能力、营销能

力、创新能力、人才能聚和复制能力、可持续能力、企业文化建设、消费者

满意度等方面应按照SB/T 10567中的相关规定。

应直接与房主签订租房合同，如需接受转租应查看转租者与房主签订
的租房合同，确认租房期限等事项。
管理制度

与政府、工商、税务、消防、卫生等部门联系办理正常运营所需的相关

手续，应持证合法经营。

应遵守国家有关的食品、安全、防疫、环保、节约、消防、安全、规划

等有关法律法规。

根据《食品生产经营人员食品卫生知识培训管理办法》第九条规定，从

事食品生产经营单位应有按规定经过培训并取得培训合格证的负责人或卫生管理人员方可申请开业。

应建立健全饭店餐饮业运营管理各项管理制度，明确到人。

餐饮业运营中质量管理见《饭店餐饮业运营管理 第2部分：质量管理

规范》，财务管理见《饭店餐饮业运营管理 第3部分：财务管理规范》，卫生管理见《饭店餐饮业运营管理 第4部分：卫生管理规范》。

服务管理

服务管理应符合DB 21/T 1846的规定。

服务礼仪应符合SB/T 10476的要求。

营养配餐应符合SB/T 10474中的规定。

打包服务应符合SB/T 11070中的规定。

绿色节能

绿色饭店的管理参见GB/T 21084中的规定。

采购并使用节能、节约型设备和用品，降低能源与物品消耗。

建立和完善能源计量和检测体系，对水、电、煤气、办公用品等资源

的使用实施能耗定额管理。

空调系统、照明系统、冷冻冷藏、供水系统等应符合SB/T 11046中的规定。
