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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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章节摘录

　　2.变动成本　　餐饮门店变动成本是指成本总额会随生产量或销售量的变化而按比例增减的成本
，如食品、饮料的销售费用就属于这个范畴。
例如：销售1杯咖啡的费用是5元，销售2杯咖啡的费用就是10元。
　　在餐饮门店成本费用中，除食品饮料的成本外，在营业费用中还有物料消耗等一大部分变动成本
。
这些成本和费用随着生产数量的增加而成正比例增加。
　　在菜单的规划、食品饮料的成本控制、餐饮门店的摊销和销售控制以及成本核算的过程中涉及许
多环节，如菜单规划、采购、验收、储存、发料、加工切配和产品制作、餐饮门店服务等，每一个环
节都有可能造成成本的流失。
　　3.可控成本　　可控成本是指在短期内店长能够改变或控制数额的成本。
对店长来说，变动成本，如食品原料成本、饮料成本等，一般为可控成本。
店长若变换每份菜的份额，或在原料的采购、验收、储存、生产等环节加强控制，则食品饮料的原料
成本根据顾客人数会发生变化。
此外，大多数半变动成本也可以控制，某些固定成本也可以控制，如办公费、差旅费、促销广告费等
。
　　4.半变动成本　　餐饮门店半变动成本是成本总额会随生产量或销售量的变化而增减，但是不完
全按照比例变化的成本，如员工工资、电话费、办公费用、餐具费、水电费等。
　　半变动成本包含了固定和可变两个方面的因素，它们也会随着销售量的变化而变化，但又不像可
变支出那样直接。
比如员工工资就是一个好例子。
当销售量增加时，员工的人数便会相应地增加，员工工资自然也要增加。
餐饮门店经营者都明白，顾客到来之前，就应该配备好员工，其数量至少要能够满足最低要求。
当销售量增加时，服务会显得忙乱，这时就有必要增加人手。
然而，若想准确地预测未来的销售情况却十分困难，当服务需求和服务供应之间出现不平衡时，餐饮
门店需要一定的时间才能进行调整。
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