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俗话说“民以食为天”，中餐文化根植于中国人的生活习惯之中，种类丰富、口感和营养俱佳的中式餐

饮在世界上也享有盛名。很多人都有这样的心愿，开一家中式餐馆，每天和吃打交道。表面上看起来，

开餐馆就是找个店面支起炉灶，把菜做好端给客人。实际上，即使开一家很小的餐馆，都有很多环节、

很多琐碎的事情需要考虑。原料如何采购最省钱省心？设备怎样配置最合理？餐馆需要开在哪里……有

时候，一些环节是否做到位，直接影响着这个餐馆的成败。 

 
 

想要开一家中餐馆，首先要对这一行业了如指掌，那我们就简单的讲一讲中餐

馆 

 

的类型及其定位吧！ 
 

依据业态的不同，中餐可以分为：正餐类和简餐、快餐两类。正餐的目的性和功能性较强，主要吸引区

域内、甚至是区域外的餐饮消费人群，而简餐、快餐的主要作用是聚集和带动人流，延长人流逗留时

间。中式正餐可以分成：1）火锅类；2）热炒类；3）茶餐厅，而简餐、快餐主要包括：1）各种类型的

地方特色餐馆和 2）各品牌的快餐店。正餐餐馆的功能性较强，餐馆可供（较多人数）用餐群体聚餐，

提供较大面积的用餐和交流场所，配备有数量较多的专业服务员，完备的菜单和点餐用餐流程，而简

餐、快餐类主打的是方便快捷的用餐特点，比较适合简单的用餐需求，常见于繁忙的工作一族等，主打

人流量较大的中式餐饮服务，外带方便等。 

 

 

了解了基本情况，想要开好一个中式餐饮店，店铺选址也是很重要的一个过

程， 

 

以下这些意见，希望可以给你一些帮助！ 
 

单店选址分三个步骤：第一步是选择市场；第二步是在选定的市场内选择商圈；第三步是在确定的商圈

内落实具体店址。每一个选址步骤都非常重要，任何一个步骤犯错都会导致单店经营的不确定性乃至直

接导致单店经营的失败。 

 

一、 市场选择

（一）市场选择要

求 
 

1、当地居民的饮食习惯，能否接受（能、不能）？喜爱度（30%、50%、60%、70%、80%、

90%），喜爱程度越高开店成功的把握性就越大。2、一个市场居民的消费水平及消费心理是否成熟决定

了单店经营是否有前景。选址应该定在市场比较成熟，居民消费能力偏高的地区。 

 

 



（二）市场考察要求 
 

1、考察目标市场的人口数量、人均 GDP、市容市貌、交通状况、社会治安等。 
 

2、考察餐饮（火锅、中餐、西餐及其他形式的餐饮）的整体经营状况。 
 

3、具体考察当地特色餐饮的经营状况（开店的数量、档次、规模、经营状况、品牌餐饮店的数量）。 
 

4、详细考察当地特色餐饮的经营状况（品尝口味、统计台位数量、评估其装修档次、菜品酒水价格、

上座率、已开业时间）。5、了解当地餐饮业的税收、消防、卫生防疫等政策，即投资外部环境及政府

支持力度。 

 

二、 商圈选择 
 

选择了一个合适的市场并不代表一定能成功，如果商圈选择错误，同样可能导致单店经营失败。商圈选

择需要注意以下几点： 
 

1、商业圈：一座城市是由若干个功能区有机组合而成，包括主要商业区、机关集中地、交通枢纽、高技

术开发区、工业区、居民住宅区、新兴住宅区、医院、学校集中地、贫困居民居住区等。每一个功能区既

独立存在又和别的功能区相互联系，相互依靠。 
 
2、应该选择现已成型或成熟的商圈，开发中的商圈由于风险较大，养成期不可控，前期选址参考数据太

少，建议不考虑。 

 

三、 选址要求 
 

选址工作是非常细腻的工作，应遵循以下原则：1、良好的交通状况：这即是我们常说的易接近性，我们

的单店选址应考虑客人来去的方便。2、可视性：必须有良好的可视性，规避任何对单店标记和其它可视

物形成障碍的因素，保证行人和车辆能清楚看见招牌及店面。3、投资回报性：考虑的投资回报和预期利

润，要考虑地价、租金、基础设施等因素。4、停车场地：店面经营必须有停车位，最好是店门前、旁边

或地下停车场。5、店面：临街一层、一二层、一二三层、二楼、二三楼，有足够的营业面积，比较规

整，层高最好是 3 米以上。 

 
 
 

6、出入口：单店应有独立的出入口，最差也应有公用出入口。 
 

7、外观：外观应有空调室外机位置和广告招牌位置，门面宽度在 8 米以上，高度在 3.5 米以上。 
 

8、给排水、排烟、电力、消防、排污系统 
 

9、店面的进深和开间：店面的进深一定大，进深建议在 6 米以上，开间 9 米以上。 
 

10、室外广告位：位置要明显，城管对广告牌安装相关要求。 
 

11、有无天然气供应：要确定是否有天然气的供应，有无气表，气压是否足够，如果没有，能否增加，

能否改建，需要多少成本。 
 
12、门面的租约在 5 年以上，店面是否属于拆迁范围，房屋是否通过验收，业主是否有产权证（原

件），这些都是在单店选址时必须注意的问题。 
 
13、要考虑当地的特殊环境，如风俗习惯、日照走向等。 



 

四、 出现以下几个方面的店面不选择

1、 三楼以上、地下、半地下。 
 
2、 道路：单行道、高架桥边、路面大修（3 个月以上）。 
 

3、 无停车条件。 
 

4、 无独立广告位。 
 

5、 房产存在官司、欠租、抵押、产权手续不清、拆迁（腾退）、违章建筑。 
 

6、 房屋：结构不合理（利用率低）、简易临时房、危房、居民楼底商

（北京）、无法办理营业许可的房屋、原是有毒化工生产或储存的房屋

等。 
 
7、 店面正门口（3 米内）：电线杆或变电器、大树、花圃、广告牌、公交车站

台、报刊亭、公共厕所、地下停车出入口。 

 

依照正餐类和简餐、快餐两种分类，中式餐馆的选址也有所不同。 
 

建议正餐类餐馆选择繁华的商圈地带，配备有室外广告位、停车场的商场、购物中心等地，这里的人流量

大，且符合聚餐交流等用餐目的，能够尽可能地吸引消费者，还能以人群聚集效应和口碑效应提高餐厅的

知名度，创造更大的利润。简餐、快餐的选址则较为灵活机动，可以是靠近办公楼的主要街道，商业街，

以及居民社区附近，本着方便取餐用餐的原则，这些地点能够吸引到更多的用餐人流。 

 

 

为了能够给你一份更加详细的开店指导，我们还准备了一份非常具有参考价值的中式餐馆参考设 



 

计以及 SKU 建议，让你在适合中国人胃口的同时，又能保持店铺原有的特色。 
 
 

 

为了使大家更加轻松，有条理的开店，我们为大家在门店面积需求、物业条件、施工提出了以下 

 

详细的建议： 

 

建议面积： 
 

严格按照我国《餐厅服务食品安全操作规范》第六条执行，以免影响后续相关证照办理。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

食品处理区的面积比例 
 

《餐饮服务提供者场所布局要求》指出，各类餐饮服务提供者食品处理区与就餐场所面积之比、切配 
 

烹饪场所面积应与就餐场所面积、最大供餐人数相适应，并能够满足食品安全的需要。 
 

食品处理区直接关系到餐厅的卫生安全问题，所以药监总局对食品处理区的面积以及布局都有明确规 
 

定，在审批图纸时也是重要环节之一。 
 

地区具体要求会有少许不同，在规划面积时，请参照当地先关政策法规执行。 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

外卖辐射范围 
 

正餐餐馆：现在外卖发展如火如荼，很多正餐餐馆为了提高营业额，也纷纷加入了外卖的行列。但

是认真考虑，正餐其实是不适合做外卖的。 
 

正餐的价格高于快餐，很大一部分附加价值体现在“体验”上。装修、环境、服务、器皿、摆盘等

一系列方面，一旦打包外送，就不在对得起这道菜的单价，尤其是火锅，还要涉及“还锅”这一无

比麻烦的动作，所以，不推荐正餐做外卖。 
 

快餐‘简餐：辐射周边 2 公里，建议不要超过 3 公里。 
 

快餐、简餐店的密度极大，不亚于饮料店，而且对温度也有一定要求，所以顾客会首选距离近的，2

公里以内的距离是顾客比较容易接受的。其次，第三方配送也是需要时间的，送餐时间越短，顾客

感受也越好。 
 
 SKU 建议


菜单设计上，中分类结构为“核心产品+人气产品+其它中分类”但建议所有中分类加起来不要超

过 6 种。 


 核心产品等同于品牌，好比咖啡对于星巴克，汉堡对于麦当劳，要让故可以想到这个商品，就

联想到这个品牌。顾客慕名而来，为之倾倒。是品牌战略的关键基因，它的品类决定市场的大

小，是盈利的关键所在


 除了核心产品外，要围绕核心产品打造一系列人气产品，人气产品的数量建议不要超过 10 个，

超过 10 个，顾客注意力会分散，不容易留下深刻印象，


 核心产品+人气产品，销售占比必须达到 50%以上，才表示被市场所接受认可。




 菜单设计相关内容可参考相关链接


 相关证照及办理流程：


