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内容概要

本书共分七章：　　第一章介绍连锁的概念、形式、发展，也介绍了麦当劳连锁的运作情况；　　第
二章就操作层面上介绍怎么做连锁，在连锁体系中连锁总部、加盟者、分店的权责分工。
同时，对于餐饮连锁这项投资活动的经济分析，提供量化的分析工具和方法，如店铺的选址、加盟的
经济评价等等。
如果你掌握了这些分析工具，也许你就不会去加盟“红高梁”这样的餐饮连锁，而是选择真正能够带
来经济效益的连锁方式，同时，作为连锁总部如何认识“规模经济”和“规模不经济”，从宏观角度
去把握连锁的发展战略。
　　从第三章开始，介绍连锁餐馆的五统一。
这一章介绍“统一形象”，各店利用总部的品牌效应去经营，同时，各餐馆的经营也影响到总部的品
牌和形象，品牌对于顾客而言，就是各餐馆的整体形象，本章侧重介绍了操作层面的两个打造品牌的
工具——CIS和装修设计。
　　第四章介绍连锁餐馆五统一的“统一口味”。
香港“大家乐”之所以能在香港成功与麦当劳抗衡，就是打出“口味”这张牌，口味是受民族、地域
影响的。
中华民族五千年历史。
饮食文化也是源远流长，有许多饱含中华民族饮食文化意味的各地各民族饮食可以成为我们选择口味
定位时的参考。
　　第五章介绍连锁餐馆五统一的“统一质量”。
出品质量的参差不齐，会影响到餐馆经营，影响到整个连锁餐馆体系的品牌，特别是对特许加盟店的
质量管理。
用科学的物流管理思想，结合餐饮业原辅料的特殊情况，进行科学、经济、有效的管理。
　　第六章介绍连锁餐馆五统一的“统一服务”。
我们把服务简单理解为“微笑服务”、“没有投诉”，而不重视服务理念的导人，不重视顾客的需求
发展，服务的竞争就很难在竞争中取胜。
本章用最新的营销服务理念来介绍统一服务的标准和管理。
　　第七章介绍连锁餐馆五统一的“统一管理”。
管理，是连锁餐馆发展的核心。
我们与麦当劳等优秀企业的差距就在管理上，无论是管理理论或者是管理方法上，我们都有很大的差
距。
意识到这个差距，是我们提高的起点，可惜的是我们做餐馆连锁企业的人，很多像河南红高梁餐饮连
锁有限公司董事长乔贏那样，在管理理论上无知或错误的前提下希望一蹴而就，希望“突变”、“一
夜暴富”。
或者，在人治管理模式基础上，做好一两间餐馆后就把这种人治管理模式推而广之，使得越扩张管理
漏洞越大，最后导致连锁企业破产，连锁之梦烟消云散。
这，就是管理理论缺乏酿成的苦果。
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第一章 做楼面主管的基本要求
第二章 做出品部主管的基本要求
第三章 做采购部主管的基本要求
第四章 做仓库部主管的基本要求
第五章 做酒水部主管的基本要求
第六章 做财务部主管的基本要求
第七章 做保安部主管的基本要求
第八章 做鱼池部主管的基本要求
第九章 做人力资源部主管的基本要求
第十章 管理沟通技巧
附录：主管综合能力及管理技巧
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