如何提高餐厅销量？最后一点你绝对想不到

   互联网+餐饮的核心在于用户体验。随着黄太吉、雕爷牛腩等互联网餐饮品牌的崛起，传统餐饮业正面临新的抉择！一方面是互联网品牌的标新立异，粉丝爆炸，另一方面是餐饮的用户体验以及核心菜品依旧要依托线下体验店。然而这一切随着竞争的激烈，最终还是回到了起点——如何更快提升餐饮销量。

星爷在《食神》中曾说：只要用心，人人都是食神。然而面对沉重的人工成本之殇以及客户体验的缺失，真正的出路在哪里？很多时候做餐饮既要用心又要用情。

1、菜品仍是硬实力

即便如何玩转用户体验，如何营造欢愉气氛。然而最后真正能够留住客户的一定是差异化的菜品。菜品口感好有个性这是硬件基础。毕竟餐厅需要长久经营的。一时的炒作形式可能热度提升，不过一旦失去内容，也就失去了顾客的口碑。而诸多互联网餐饮品牌也都受困于此

2、用户体验玩就玩个痛快

大部分人就餐都会选择服务好而且环境好的餐厅。当然，这其中除了档次的因素之外，更多的在于用户体验。如果在餐厅订餐中融入一些用户体验的方式，比如定制手环、定制杯子，则能让餐厅更容易被记住。而互联网餐饮品牌崛起的背后原因则是社会化营销以及极致的用户体验。

3、用心服务方得始终

餐饮业本身是服务行业。如今，消费者在选择餐厅时面临着太多选择。而真正能够吸引到顾客的，并让顾客产生印象的则是餐厅的服务。餐厅的优质服务是回头客的保障，是口碑的保障，更是餐厅销量的保障。优质的服务背后其实更多的是餐饮文化的展示。

 4、细节还是细节

细节决定成败，注重细节的餐厅往往生意火爆！很多小的细节一旦被客户认可，则会产生巨大的效益。比如现在很多餐厅用的一次性发泡饭盒，这种饭盒既不环保还渗味。一些餐厅觉得别人都在用，自己用也无可厚非。

不过，当有一家餐厅使用一些环保饭盒品牌，诸如香港饭盒王的环保饭盒时，其实成本没有增加许多，不过这个细节的改变带来的确是客户对餐厅整体形象以及文化的认可。这种饭盒材质健康，而且很有档次。因此备受消费者青睐。餐厅小小的改变带来的确是真正实在的销量。

如今，消费群体年轻化，这一群体更喜欢的是个性时尚的餐饮文化，而真正把握住市场需求与变化的餐饮从业者，往往能够借势而上，助推餐厅完成华丽蜕变。

