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连锁经营的实质是把现代化大生产的原理应用于商业领域，达到提高协调运作能力
和规模效益的目的。连锁经营不仅可以优化企业的资源配置、提高企业市场占有率
、强化企业形象，还能提高企业竞争实力、降低日常经营费用，甚至可以引导生产
领域。优势突出的餐饮连锁经营模式成为越来越多餐饮精英做大做强的选择。

餐饮连锁由总部推动单店的发展，总部就如同连锁企业的根，由产品部、人力资源
部、质检部、培训部、营销策划部、工程部、客服部、物流部、投资部和财务部共
同撑起一个连锁企业。

其中，人力资源部和财务部是最重要的两个部门，一个负责盘活人，一个负责盘活
钱。在盘活钱的同时，财务部要同投资部一起做好投入产出比预算，协助企业更科
学地完成定位、选址、产品设计等工作。周忠亭
教授说，企业普遍只会秋后算账，但这样只能告诉投资人赚了多少，赔了多少，并
不能避免问题出现，所以，我们要事先进行投入产出比的推算。

在计算投入产出比之前，需要明确以下几点：

房折，既房租与折旧。其中，折旧包括装修和固定资产的折旧，按五年分摊，每年
占营业额的10%。目前，业内还比较流行的算法是装修按五年分摊，固定资产按三
年分摊，投资在200万以内可按2-3年分摊。具体计算比例，可根据实际情况确定。

人工费用，包含前厅和后厨的人工费用。一般情况下，前厅人工费用占营业额的8
%，后厨人工费用占营业额的10%。
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其他费用，包含水电、税收、赠送、折扣、福利等能耗。水电占营业额的3%，税
收占营业额的5%，赠送占营业额的1%，折扣占营业额的1%，福利占营业额的1%
。

毛利率=营业额（100%）-费用率。（注：一家运营良好的餐饮企业毛利率约为60
%）

利润率=毛利率-费用率=毛利率-（房折率+人工率+其他费用率）。

注：蓝色内容为不变的数值、比例及参考标准，橙色内容为预估营业额，黑色内容
为计算所得，特此说明。

本文摘自《中国好餐饮杂志》
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