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大型商业区：方便快捷是王道。商业区也往往是饭店较为集中的地方，因为这里通常人流量大，客源相对
丰富。虽然这些人多以购物为主，但是，也有一部分人需要休闲和就餐。针对大部分顾客购物时间紧迫，就餐
环境要求舒适、卫生，菜品要求简单的特点，可以适当选择经营中式快餐，或是一些小火锅、大排档等形式的
餐饮。俗话说的好，“买卖扎堆做，日子分人过”，这也适用于餐饮业的运营管理。如果一条街的餐饮生意都
很火爆，那你在这里开店，即使缺少特色，没有价格优势，也不会差到哪里去。许多饭店也正是靠这种区位盈
利的。通过细分市场，有利于餐饮企业合理地选择目标人群，进而集中力量提供有特色的产品和服务；江西酒
店餐饮定位有限公司

餐饮业应该如何规划餐饮定位的重要性：1,业务标准是人。当然，你应该了解开餐厅时的消费心态。您应
该尝试弄清楚并考虑客户的观点。年轻人不能吃这么好的东西，而不是给自己一双好东西。因此，餐饮人士需
要更多地了解心灵，经济，ERP和大数据分析，更加关注时尚产业，国内外优良影视剧和小说，并看看国外餐饮
美食博主的照片。从他的学科和他的形式带来的营养将成为餐厅的中心竞争力。2、让客户做出消费者行为，这
是查询客户行为的终目的。例如，一些顾客愿意留在招牌菜上，他实际上是一个相对较新的顾客，不太熟悉招
牌菜。此时，餐厅工作人员应推荐中心产品，如配料和特色工艺品。安徽连锁店餐饮定位培训计划好的选址定
位是做好餐厅定位的第1步；

定位，不管是个人、企业，还是品牌，除了要符合自身特点，适应餐饮市场变化，还要能够执行，能够落
地。否则，都容易变成一场空。门店选择，哪里人旺就往哪里开，店多才能隆市：开一家餐馆是很多人的心愿。
在大多数人眼里，开餐馆，尤其是中小餐馆门槛低，没啥技术含量，无非是找个店面，支个炉灶，然后把炒好
的菜端给客人。这样想想，开餐馆的确是一件有钱赚，且很惬意的事。其实，即使开一家很小的餐馆，也要经
历很多环节，很多琐碎的事情。只有把每一个环节、每一件事情做细了，做到位了，才有可能成功。这其中，
选店面是重中之中，毫不夸张地说，店面的选址直接关系着生意的成败。

餐饮市场定位是设计企业产品结构和消费环境、控制企业档次和价格水平的客观依据。需求决定供给、供
给必须与需求相适应。餐饮市场定位的目标市场和客源类型、层次一经确定，其目标市场的需求档次、产品类
型、结构和价格水平等也就基本决定了。因此，餐饮管理的市场定位，特别是目标市场一经确定，就必须根据
目标市场的顾客需求来设计、创造自己的产品结构和消费环境。其具体要求是:①根据目标市场需求确定产品类
型、产品风味和结构。②设计产品花色品种、质量标准，制定质量保证措施。③设计创造适合目标市场需求的
消费环境，装饰要美观、舒适、独具特色，形成饮食文化气息。④根据目标市场的客人消费水平和支付能力制
定产品价格，高、中、低档搭配，形成合理的价格结构。这些都是由餐饮市场定位的要求来决定的。餐饮市场
定位是设计企业产品结构和消费环境、控制企业档次和价格水平的客观依据；

要进行餐饮企业的产品定位---菜品定位。有一段时间某品牌黄焖鸡米饭火得不像样，好多餐馆赶快换了牌
子，声称自家的才是口味正的，顾客一吃，不是那么回事儿，真是糊弄人啊，下次不来了。所以，就出现了这
样一个景象：相邻的几家店，主打招牌都是某品牌黄焖鸡米饭，午餐时间，一家客满为患，挤爆了头，其他家
门可罗雀。为什么？顾客认为你做的口味不正，旁边有正的，我为什么要进你的店？餐饮市场很大的，大小的
菜系也多得数不清，你打算做什么菜系，擅长做什么菜系，这是你开店必须考虑的。餐饮定位的法则：消费族
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群定位法；江西酒店餐饮定位有限公司

餐饮定位的法则：生活方式定位法；江西酒店餐饮定位有限公司

餐饮市场定位以选择和确定目标市场为主，即定客源。所谓份额是指在一定地域范围内所选目标市场的规
模有多大、客源类型有哪几种、消费水平和支付能力如何，在市场竞争中，自己能够渗透、争取、吸引到的份
额有多少，是否和自己的餐厅等级规格、接待能力相适应。但在市场竞争条件下，目标市场的选择不能是盲目、
随意的。它必须在市场调查、市场细分和竞争分析的基础上，首先找出可以选择的市场范围、市场类型、地域
范围、客源层次和客源结构，形成主要目标市场。然后要分析预测这一目标市场的份额和潜力大小。江西酒店
餐饮定位有限公司


