
学习牛肉面培训 襄阳牛肉面培训 小滋牛肉面馆

产品名称 学习牛肉面培训 襄阳牛肉面培训 小滋牛肉面馆

公司名称 樊城区小滋牛肉面牛杂面馆

价格 面议

规格参数

公司地址 襄阳市人民广场定中街白云宾馆斜对面

联系电话  13000000000

产品详情

     正宗襄阳牛肉面培训越来越火爆，开襄阳牛肉面馆的学员有很多。要想把襄阳牛肉面馆经营的好
是有技巧的。今天就跟小滋牛肉面培训中心一起来看看开襄阳牛肉面馆有以下几步路要走! 

 

      一：细斟酌，定个好名号 

给自己的襄阳牛肉面馆起个好名字，让自己的襄阳牛肉面馆有一个好形象很关键。因为店面门头就像人
的脸面一样。顺口、吉祥的店名是更加让人记住的。简单且意义深远的店名，能让客人一目了然，并能
够实现百口相传，让客人给你的襄阳牛肉面馆做免费的宣传的目的。 

      二：占地利，开襄阳牛肉面馆要学会选址。 

开襄阳牛肉面馆要想生意好选址很重要。就拿以往的经验来说，把襄阳牛肉面馆开在南北对开的商业街
，面朝南方的要比面朝北方的旺。对于一条商业街来说，生意旺的不是在两头，而是在商业街的中间位
置。 

      三：巧装修，让人感觉舒服。 

开襄阳牛肉面馆装修也是很重要的，因为襄阳牛肉面毕竟还是一种特色小吃，在装修上是不必要花太多
的价钱的。当然也不能装修的太简陋。根据你的自己的定位来装修店面是再合适不过的思路。除此之外
装修还要注意色彩的和谐，看货品、桌椅的摆放是不是合适，灯光效果等等。一个装修看上去舒服的襄
阳牛肉面馆，是很让人很想进去消费的。 

       四：活用广告，会结合互联网投广告。 

开一家襄阳牛肉面馆，要注重宣传方面。可以通过做微信公众号、大众点评、美团等方式进行营销。因
为在现在的互联网时代，很多东西都是通过网络营销而达到全覆盖的。其实营销的方式也有很多，襄阳



牛肉面培训，还有在广场上发传单等比较传统的方式。 

       五：广告做得好，不如经营管理得好。 

一家襄阳牛肉面馆的管理做得好是很关键的。管理分为在哪里进货、收支的利润、人员培训、店面运营
等等方面的内容。要一手抓进货，另外也要注重销售。 

      小滋牛肉面馆，牛肉面培训哪家好，襄阳正宗牛杂面培训机构教您开店小技巧。不论您从事的
是哪行哪业，想要实现理想的盈利，的是抓住顾客的心。那么如果我们开了一家正宗襄阳牛肉面馆，该
用什么来吸引客人的眼球?餐饮业已经成为现代人创业的选择，而面馆具有投资小、操作简单、出餐快等
特点，所以前景更是一片看好，想要抓住顾客的人，必须设身处地的站在顾客角度考虑问题才能抓住顾
客的心。 

 

      小滋牛肉面馆小编在这里为提供几点意见供大家参考，希望大家一起进步。 

面馆要怎么吸引客人眼球? 

1.走平民化路线，装修只能让人望而生畏，让人产生消费不起的假象，所以我们在开面馆装修的时候，
要走平民化路线，装修越平易近人越好，把精力花在改进产品和改善环境卫生上，只有为大家带来好的
美味，营造干净清爽的环境，大家才能够安心就餐，也为您赢得终是胜利。 

2.提升店铺品味，走平民化路线，并不是说就不能有自己的品味和特色，所以在装修上在兼顾平易近人
的同时，一定要注重店铺的品味和形象，良好的店铺形象加上高品质的实物，一定会流连忘返。 

3.快速出餐，随着社会生活节奏的越来越快，人们的时间往往非常宝贵，能够花在就餐上的时间也是非
常有限，如果您能做到一个高速的出餐速度，自然能让客人感觉到便利，产生重复消费的心里，也就轻
易为您带来源源不断的客流。 

在面馆的营业中我们可以采用以上几点，此外也可以为客人提供更多优惠套餐，给客人实际的优惠，一
定会给您带来更多的客流，进而财富也会滚滚而来! 

     关于开面馆，很多小型投资者还是非常关注的！因为开面馆总体的投资并不是很多，但是如果经
营的好的话，利润回报率还是非常高的！但是具体的怎么去开的问题上的时候，很多投资者或许会一脸
茫然，不知所措！那么面馆怎么开？下面襄阳专业牛肉面加盟商，小滋牛肉面馆就来给大家支支招！

    一：开面馆首先要去当地市场考察，知己知彼，才能百战百胜。首先要去考察当地的餐饮市场，
以及消费者在面馆消费的习惯，消费主流的口味等，学习牛肉面培训，充分了解现有面馆的优势劣势，
为自己开店打下基础。

二：对市场有了解了，根据市场情况来确定自己面馆的特色，对自己的面馆进行一定的规划。对于没有
经验的朋友需要一定的指导，我建议小滋牛肉面馆，他们有专门指导开面馆的培训，可以参考，这样可
以少走一些弯路，少碰一些钉子。

三：选店面，开面馆和快餐类的相似，顾客来消费一般讲究的是方便，快捷。开面馆要注意什么？在商
业区附近，学校附近，小区附近，小吃街，步行街附近是不错的选择。另外提醒：转租店面的时候一定



要慎重。

四：面馆店面的装修，现在人们消费观念有所改变，就餐不仅仅是吃饭了，还注重了环境和服务。一个
舒适的就餐环境，有时候可以成为开店成败的关键因素，餐厅装修一定要凸显出自身经验特色的风格。

五：购买店内厨房设备

厨房设备包括厨房3大件：电器(主要是电冰箱)、炉灶、操作台。开面馆要注意什么？小件物品主要指小
五金：不锈钢碗盆、砧板、锅铲等。购买地点在厨具市场、专业店。顾客用的碗筷应该根据面馆的定位
和特色来定。友情提示：对于不懂行业的朋友可以叫厨师陪同一起，牛肉面培训学习，毕竟他是在这方
面很专业的。店内设备主要就是桌椅，收银机。值得注意的是桌椅的尺寸，要懂得合理利用店内的空间
。

学习牛肉面培训-襄阳牛肉面培训-小滋牛肉面馆由樊城区小滋牛肉面牛杂面馆提供。“襄阳牛肉面,襄阳
牛杂面,襄阳牛肉面培训,襄阳牛杂面培训”就选樊城区小滋牛肉面牛杂面馆（www.xyxznrm.com），公司
位于：襄阳市人民广场定中街白云宾馆斜对面，多年来，小滋牛肉面馆坚持为客户提供好的服务，联系
人：陈亮。欢迎广大新老客户来电，来函，亲临指导，洽谈业务。小滋牛肉面馆期待成为您的长期合作
伙伴！
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