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1、前期市场调研
开店之前不要着急，切记不能冲动行事。首先要对当地的餐饮市场进行考察，尤其是烧烤摊、烧烤店的人流量和营业情况进行重点考察。
找一些当地的朋友，比较好是做餐饮行业的，约到一起吃吃饭、喝喝酒，多听取他们的建议，很可能就了解了一些对你很有用的信息。
2、开店计划书
就算你准备开的是一个小型的烧烤店，也应该精心地去经营好它，因为既然你投资了，就应该把它当成自己的事情来用心的做好。
做生意，一定要有非常好的分析和判断能力。
内容包括：同行的竞争情况，你选择的店铺位置有哪些消费群体，你的店铺规模适合哪种经营方式，同行的烧烤店都卖些什么，什么菜品比较好卖等等。投资成本分析、利润分析。
开店初期可能生意会比较冷清，但应该好好的坚持做好自己的口味，并仔细分析原因所在，对症下“药“。如果经营得好了，该如何长期发展并壮大等等。
3、烧烤店的味道和经营经验
如果是打算自己开一家小店，一定要自己先动手实践，在家里试烤。多在烧烤中国网或网上、谷哥、360等搜索并学习一些烧烤知识。
烧烤并不是表面看着烤烤就好了那么简单，火候掌握、个人烤功，跟配料是一样重要的。
切记，最起码自己要能把握好火候，能掌握各种菜品生熟、需要烤到什么程度，再计划开店做生意，不能操之过急。
如果火力太大，烤出来的东西，外面熟了，里面还是生的，客人们容易吃坏肚子，经常发生这种情况的话，你的生意是肯定做不下去的。
另外如果火力太小，烧出来的菜除了香味不足，肉质松散，并且会耗费大量的时间和精力，生意忙的时候，堆起一大堆准备烧烤的菜，这些都只有自己在实践中不断总结经验才能更多的领悟。
如果是开规模比较大的烧烤店，可以请比较有经验和能力的师傅，在菜品的味道上完全依赖他，因为工资水平比较高，一般不会跳槽，应该更多的关注管理经验、店铺的开放位置和面对消费者们。
4、地点的选择
应选择工厂、写字楼、商业繁华区、小区住户集中地、商城周边、美食街等地都是绝佳的位置，这些地方有充足的客源。如果一时无法找到理想的店面，千万不能心急乱选择一个不理想位置开店，这种做法的后果就是让你事倍功半，甚至半途而废。
初次做生意，会感觉位置非常难找，但只要抓住一个要点：“多考察晚上的夜市、餐饮集中的地方、美食城等，在这些地方开店，风险会降低很多，因为已经形成了一个不小的一个客源集中地。”
5、确定店面找房东签约
根据店面所在地理位置进行评估，确定好店面。接下来的事就是找房东签约，对于签约这件事情也是急不得的，必须待前面的几步骤都做完后方可进行，因为一旦与房东签约成功，就要面临着支付房租，会有时间压力。
所以，在与房东签约之前，一定要做好筹备工作和书面数据，必须先准备好再和房东签约。尽量把租期谈得更长一些，如果只签个一年，很可能一年后刚收回资金，开始赚钱，但因房东眼红而把房子收回去自己开店，那就损失很惨重了。因此，店面的租期比较好是3年以上，当然越长越好。
另外，签约时一定要找真正的一手房东，记得看他的房产证，如果找二手房东租的话，以后很可能会带来各种各样的麻烦，而且没有保障。
6、店面装修
店面装备应找广告公司或者正规装饰公司，经过测量后，他们会根据你的要求给你策划并提出装修方案。烧烤店的装修应该以简单、大方便、卫生为主题，没必要过多的投资，因为装修不会有残值，而且高档装修会把很多顾客拒之门外。一定要留好足够的流动资金来支撑店面的长期经营。
7、申请营业执照
在开店营业前，必须先办理相关证照申请，否则就是无证经营，会受到相关部门的查处。
证照的申请一般分为两种：一种是申请公司执照，由工商局核发。另一种是资本较小的，只需办理营利性事业登陆，由当地县市工商局核发。多数店家由资本不大，只需办理营利性事业登记。
办完营业执照后还要到税务机关办理纳税的相关手续，领取统一发票，除非是获准免用统一发票，否则，都一律要办理。
另外，因为烧烤也属于餐饮行业，所以除了工商、税务外，还需要办理餐饮服务经营许可证、环保证、健康证等，具体要根据当地政策来办理，可到当地的相关管理部门咨讯。
8、招聘员工
A、确定烧烤店的部门数，确定每个岗位需要的人数。
B、确定员工工资标准，出台员工守则及奖惩办法。
C、招聘员工时，本地人口要有身份证，如果是外来人口除了身份证外，还需要暂住证。烧烤店所有员工还需要办理健康证(很重要)。
D、员工培训：如果自己只是开一个小店或者只是摆个烧烤摊而又有亲人愿意帮忙的话，完全可以不用招聘员工，等生意做大些再招人。
9、采购原料、器具及设备
购买前先开一个单子，仔细检查几遍，第一次的物料进货，各项大大小小的明细全部罗列出来(当然每一个新店都需要不断慢慢增加完善的)，还有一个重点是必须掌握物品的采购来源，比较好货比三家，多讲价来降低成本。
10、开业促销
A、可先试营业一个星期。对创业之初的生手而言，对各管理环节还不够熟悉。对员工来说呢，他们之间的协作都还需要磨合才能够配合得更好。如果没有经过一段时间的试营业，在开张第一天就大势宣传与促销的话，虽然来了很多顾客，但由于自己的技能不够熟练，突然面对这么多的顾客，必定会手忙脚乱，不知所措，从而导致服务不到位，引起顾客们的报怨，很可能从此就不会再来光顾你的生意了。
B、正式开业时，很有必要搞一些促销活动，比较老套的促销活动有如在店门口摆一些花篮、拱门、吃饭打折、送赠品、抽奖等等。总之，在这个创新赢天下的21世纪里，大胆的想像，别出心裁地去设计你的独特促销活动，一定会受到很多客人们的喜爱(当然，千万不能有一丝欺诈的行为，餐饮业的顾客不是拿来骗的)。
C、开业促销活动也别做得太夸张，要把握好适度，很多店在开业时就大势的促销，虽人是人潮涌动了，但是卖得越多就贴本越严重，当有一天停止了促销活动，生意就突然变得半死不活的。所有餐饮店无论大小都一定会经历一段坚持期，要相信努力做好+坚持才是成功的开端，因为没有几个店是开业就能没天都生意爆满的。

