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前言

连锁经营是近10多年来拉动餐饮业发展的最重要的发动机。
全国排名前10位的餐饮品牌无一例外的都是连锁企业，餐饮百强中的大部分企业也因采用连锁经营模
式而日益强大。
如果没有采用连锁经营模式，中国餐饮业的排行榜将可能完全是另外一个样子。
    2007年“味千拉面”在香港上市，同年“全聚德”在深圳上市，2008年“小肥羊”在香港上市，2009
年“湘鄂情”在深圳上市，一系列餐饮企业的上市标志着餐饮业正快速稳健发展。
同时国内外各种风险投资在2008年经济低迷之际纷纷投向餐饮业，如“迪欧咖啡”获得凯雷2000万美
元投资，“两岸咖啡”获得高盛3000万美元投资，“真功夫”获得今日资本2亿元注资，“一茶一坐”
等众多餐饮连锁企业均得到风险投资青睐。
    餐饮业在国民经济中扮演着越来越重要的角色，但快速发展的同时，连锁餐饮企业也面临不少问题
：连锁经营的门店不断增加，对总部的综合管理水平要求越来越高，需要一套信息化管理系统来保证
门店的营运效率；由于各地经济发展、消费习惯的巨大差异，产品更新速度不能适应市场需求，厨房
产品和吧台饮品不能标准化生产，使口味难以统一；市场竞争的不断加剧使得门店赢利水平下降，甚
至造成亏损，加盟商与公司总部的矛盾日益加深。
    连锁餐饮企业要想得以长足的发展，越来越需要贴近实战的理论支持。
本套丛书正是一套系统地讲解连锁餐饮企业综合管理的书籍。
《餐饮经理经营实战》《餐饮企业连锁营运》《厨房综合管理》《店铺筹建与财务管理》四本书适用
于中餐、西餐、复合餐饮等不同业态的读者。
《酒吧管理与产品制作》主要适用于复合式餐厅、西餐厅、酒吧、酒店吧台等业态的读者。
    随着连锁分店的不断增加，餐饮公司可能需要同时管理几十家甚至上百家门店，餐饮行业的管理人
才存在着巨大的缺口，各餐饮公司采取了与高校联合办班、建立企业内部人才培训中心、实行梯队式
培训等应对措施，这些措施从一定程度上缓解了人才的紧缺，但同时也带来了一个问题，餐饮企业日
益需要一套系统的餐饮行业管理教材。
本套丛书就很好地弥补了这一市场空白。
    作者曾经在台资大型餐饮连锁公司和欧美餐饮连锁公司工作多年，有着9年以上的行业管理经验，对
国内餐饮行业的管理、区域发展、市场前景、经营模式有着深入的研究；参与了餐饮业中的日常管理
、新店开发、物流配送、门店设计、市场拓展、区域营运与培训和公司管理等各方面的工作，在工作
中积累了丰富的经验。
这套丛书就是在此基础上诞生的。
    本套丛书分为五本，分别从不同的角度介绍餐饮连锁经营的系统管理方法：    《餐饮经理经营实战
》从门店综合管理的角度全面阐述了门店经营管理者在门店管理中的方法和策略，店长的定位、应具
备的素质与能力，店长日常工作流程，如何从领导、人际沟通、时间管理、团队管理、会议管理、目
标管理等各方面提升餐饮经理经营实战技能，店员招募与考核激励体系等，最后介绍如何分析门店营
运状况并制订相应的整改方案。
    《酒吧管理与产品制作》分为两个部分：第一部分主要介绍了吧台日常营运管理，包括吧台营业流
程，吧台产品质量管理体系、成本控制体系、增加销售和利润的系统管理方法，以及吧台人力资源管
理、培训管理系统、卫生与安全管理体系等。
第二部分主要介绍了吧台饮品制作方法，包括咖啡、茶、酒类等常识。
    《厨房综合管理》主要介绍了厨房日常营运管理系统，包括厨房日常管理流程、各岗位工作流程、
厨房综合管理要点；重点介绍了厨房产品生产管理、品质管理、出品管理、销售管理、自助餐全面管
理以及成本控制体系、增加销售和保持利润的系统管理方法；同时介绍了厨房人员管理、培训管理、
设备管理、卫生与安全管理以及厨房设计、厨房综合营运管理体系等。
    《店铺筹建与财务管理》主要介绍了店铺筹建与财务管理系统，包括采购管理、库存管理等，财务
管理中详细介绍了会计账务管理、现金安全管理以及营业收入安全管理、成本构成和控制方法、门店
安全管理、后勤人事服务、家具设备清洁管理等，同时系统阐述了新店筹建与投资规划。
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    《餐饮企业连锁营运》第一部分介绍了餐饮连锁公司的组织架构、连锁模式、连锁经营战略、总部
在门店筹建中的各种职能、加盟连锁企业的拓展和管理等。
第二部分重点介绍了餐饮连锁公司区域化管理和门店的目标管理等；在餐饮经理经营实战方面介绍了
店长梯队建设、店长培养计划、店长能力提升以及店长考核体系等；另外，还介绍了餐饮公司的品牌
管理、品牌推广、品牌维护以及信息系统化建设在连锁企业的应用。
    这套丛书的出版相信对高层、中层到基层的餐饮业从业人员和管理者，均有参考价值；对于广大的
高校、高职、大中专餐饮专业师生以及餐饮业投资者等，也有较大的参考价值和学习价值。
    经验用来分享，知识得以推广！
最后希望本套“中国餐饮经营实战书系”能够对餐饮行业的发展有所裨益，对广大读者有所裨益！
欢迎广大读者朋友来进行交流和开展各种合作。
    陈玉伟    2010年8月9日于上海
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内容概要

连锁经营是近10多年来拉动餐饮业发展的最重要的发动机。
全国排名靠前的餐饮品牌无一不是连锁企业，而这些餐饮企业又因采用连锁经营模式而日益强大。

快速发展的同时，连锁门店的不断增加也给餐饮企业带来了不少的问题。
要想得以长足地发展，连锁餐饮企业越来越需要贴近实战的理论支持。

中国餐饮经营实战书系正是一套系统讲解连锁餐饮企业综合管理的丛书。
丛书包括五本：《餐饮经理经营实战》《餐饮企业连锁营运》《厨房综合管理》《店铺筹建与财务管
理》《酒吧管理与产品制作》。
丛书凝聚作者十余年的餐饮行业管理实战经验，分别从不同的角度讲述连锁餐饮企业的营运与管理。
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作者简介

陈玉伟，华东师范大学工商管理硕士。
江苏润和软件股份有限公司国内事业部高级咨询顾问，主要负责连锁企业的门店选址、开发。
十年连锁餐饮业管理经验，在运营管理、市场开发、培训系统建设、加盟管理、系统管理、战略管理
、品牌定位等方面有着丰富的实战经验。
2003-2006年任迪欧餐饮集团（旗下有“上岛咖啡”、“米萝咖啡”、“迪欧咖啡”等多个知名品牌）
营运部驻店经理、区域经理等职；2006-2009年任加拿大BLENZ咖啡集团中国区副总经理，主管全国门
店连锁营运与市场开发：2009年起负责元祖食品营销部、市场开发部。
主管门店连锁营运及新店选址系统。
《连锁服务业实战智库》总编辑，主编旗下三大书系：中国餐饮经营实战书系、个人开店系列、连锁
服务业名企传记系列。
对餐饮业、烘焙业、经济型酒店业有着长期而深入的研究；熟悉长三角、珠三角及京津地区的连锁行
业发展；对休闲餐饮商业地产策划、招商、运营有着长期深入的了解和研究。
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书籍目录

上篇　总部运营管理
　第一章　加盟连锁——餐饮企业迅速扩张的完美模式
　　第一节　连锁组织结构
　　第二节　总部重要职能
　　第三节　主要连锁模式
　　第四节　连锁经营战略
　　第五节　总部具体职能
　第二章　加盟拓展准备
　　第一节　做好准备工作
　　第二节　制订加盟流程
　　第三节　确定加盟费用
　　第四节　制订加盟合同
　第三章　加盟商管理
 　第一节　慎重选择加盟商
 　第二节　加盟关系管理
 　第三节　新店投资费用管理
　⋯⋯
下篇　门店运营管理
后记
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章节摘录

版权页：插图：4.进行深度沟通无数成功案例表明，要让消费者记住核心价值并认同，必须通过深度
沟通让消费者真切地感受品牌的核心价值。
只有把个性鲜明的核心价值刻在消费者内心深处才是品牌取胜的关键。
5.规划品牌延伸的各个环节无形资产的重复利用是不用成本的，而餐饮门店创建强势大品牌的最终目
的就是为了持续获取较好的销售与利润。
因此，只要有科学的态度与高超的智慧来规划品牌延伸战略，就能通过理性的品牌延伸与扩张充分利
用品牌资源这一无形资产，实现餐饮门店的跨越式发展。
对品牌延伸包括以下几方面：提炼具有包容力的品牌核心价值，预埋品牌延伸的管线；抓住时机进行
品牌延伸扩张；有效回避品牌延伸的风险；延伸产品、强化品牌的核心价值与主要联想并提升品牌资
产。
6.科学地管理各项品牌资产在这一步，餐饮门店应科学地管理各项品牌资产，累积丰厚的品牌资产。
对品牌资产的管理可从以下三点着手：一是在品牌宪法的原则下，围绕品牌资产目标，创造性地策划
低成本提升品牌资产的传播策略。
二是结合餐饮门店的实际，制订品牌建设所要达到的品牌资产目标，使餐饮门店的品牌创建工作有一
个明确的方向，做到有的放矢并减少不必要的浪费。
三是要全面理解品牌资产的构成，透彻理解品牌资产各项指标，如知名度、品质认可度、品牌联想、
溢价能力、品牌忠诚度的内涵及相互之间的关系。
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后记

“中国餐饮经营实战书系”历经5年多时间的努力，经过再三修订终于完成。
该丛书分为五本，分别介绍餐饮门店在不同层面的系统管理方法，我把自己多年来的实践经验、管理
心得凝结成系统的管理书籍。
    在管理中我常常思考有没有更好的管理方法可以提升工作的质量，有没有更好的管理理论和管理理
念可以提升店铺与企业的管理水平。
在从业之初，我经常去图书馆、书店查阅相关的书籍，却每每失望而归，系统介绍餐饮店管理的书籍
较少，针对性强而又突出实践的更是凤毛麟角，于是我萌发了出版一套复合式餐饮管理书籍的想法。
    写书对我而言并不像管理那样的轻车熟路，在写作中我参阅了大量的图书资料及其写作手法，最终
确定将此书定位为以理论提纲挈领，以实践为章节特色，将管理心得穿插其中。
写作的过程也使得我的管理思路和管理方法得以系统总结，使我对连锁餐饮业及其区域管理以及企业
全面运作有了更加深刻的认识，这些极大地帮助了我的成长！
使我能够以更加系统和全面的眼光来看待经营管理在企业运作中的作用。
    在参阅大量图书的过程中，我发现一些值得深思的问题，很多管理方面的书籍偏重于理论，读者理
解运用有一定难度；有的偏重于实际操作而无法使读者得到系统的全面提升。
究其原因是从事写作的人没有实践的管理经验，写作中不免有纸上谈兵之嫌；有实践经验和亲身体会
的管理人员又不一定能表述出来，尤其是不能系统地表达并最终形成系统的和结合实践的管理理论。
我正是基于这样的考虑，才力求将自己多年的从业经验在本套丛书中加以系统表达，希望能够为餐饮
行业的发展出一分心力！
    同时，我希望同更多的在餐饮、咖啡、烘焙、酒店领域有着深厚管理经验的专业人士合作，继续出
版更多的实战书系，为中餐、西餐、中西快餐、特色小吃、火锅店、酒吧、酒店、比萨饼店、冰激凌
店、茶馆等提供一整套的系统管理方法，为餐饮、咖啡、烘焙、酒店连锁领域做一些工作。
    本套丛书的编写过程中，得到了中国物资出版社的大力支持和帮助，在此表示感谢！
正是由于中国物资出版社的帮助与支持，这套丛书才能得以顺利出版并与广大读者见面。
    感谢我的同行，餐饮行业资深职业经理人李振宇、谢茂利、王增翼、李强先生，他们提出了很多有
见解的管理方法和思路。
感谢在餐饮行业给予我指引和教导的餐饮业资深管理人缪汉清先生，同时感谢陈耀明先生在以往工作
中给予的指导和帮助！
感谢对我的职业生涯产生重大影响的企业管理专家叶通先生！
    感谢我的女友在我写作过程中给予的支持与帮助！
感谢我的父母、亲人、朋友对我的一贯支持！
    最后希望能够开展和本丛书相关的各种合作和交流，认识更多的专业人士和对餐饮行业感兴趣的人
士，和他们共同探讨餐饮行业在国内的发展。
    同时希望和餐饮、咖啡、烘焙、酒店等相关行业的资深管理人员建立联系与合作，为这些行业出版
更多的实战书系是我的最大愿望！
    陈玉伟    2010年8月9日于上海
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编辑推荐

《餐饮企业连锁营运》是中国餐饮经营实战书系之一。
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