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前言

标准化是连锁经营的最本质特征。
标准化不仅可以规范连锁经营秩序，还可以使得连锁企业对“店铺”快速复制，有助于培育企业核心
竞争力。
国际连锁餐饮企业成功的重要秘诀就是标准化，麦当劳、肯德基和星巴克都是如此。
麦当劳的创始人雷·克洛克说，连锁店只有标准统一，而且持之以恒地坚持标准才能保证成功。
麦当劳是世界上最大的快餐集团，从1955年创办人雷·克洛克在美国伊利诺斯普兰开设第一家麦当劳
餐厅至今，目前在全球121个国家和地区拥有超过30000家店，麦当劳的黄金双拱门已经深入人心，成
为人们最熟知的世界品牌
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内容概要

　　《肯德基标准化作业与管理细节》系统介绍了肯德基标准化运营的理念和细节，包括品牌的标准
化、服务的标准化、质量控制的标准化、运营管理的标准化、员工培训的标准化、特许经营的标准化
等，系统而详尽地剖析和总结了肯德基取得成功的关键所在，力求对中国本土餐饮企业的成长提供切
实可行的操作性方法和建议。
肯德基是在中国发展最快的快餐品牌，迄今为止，它进人中国市场已有二十多年，从一家门点到现如
今的2000多家门店，它演绎了一种美国速度，更演绎了一个关于标准化的发展神话。
《肯德基标准化作业与管理细节》每章节都通过&ldquo;学习目标&rdquo;、&ldquo;学习内容&rdquo;
和&ldquo;餐饮精讲&rdquo;逐步展开，讲述十分系统和专业，既可作为标准化作业的管理教程，也可
作为餐饮企业细节化管理的培训、学习用教材或参考。
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章节摘录

手册化管理也就是企业标准化管理，它能使企业的各项运作安排得井井有条。
企业制定了规范化的行为标准，员工们再严格按标准进行程序的运转，这样管理结果就很容易被掌握
，从而达到预期的满意度。
快餐连锁店要想获得成功，必须坚持统一标准，并持之以恒地贯彻落实。
麦当劳公司的第一本操作手册长度有15页，不久之后扩展到38页，1958年后多达75页。
在作业手册中可以查到麦当劳所有的工作细节。
在第三本手册中，麦当劳开始教加盟者进行公式化作业：如何追踪存货，如何准备现金报表，如何准
备其他财务报告，如何预测营业额及如何制定工作进度表等。
甚至可以在手册中查到如何判断盈亏情况，了解营业额中有多大比例用于雇用人员、有多少用于进货
、又有多少是办公费用等。
麦当劳的每个加盟者在根据手册计算出自己的结果后，可以与其他加盟店的结果比较，这样就便于立
即发现问题。
麦当劳手册的撰写者不厌其烦地尽可能对每一个细节加以规定，这正是手册的精华所在。
也正因为如此，麦当劳经营原理能够被全世界几万家分店快速掌握。
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后记

在《麦当劳标准化作业与管理细节》创作过程中，作者查询、参考了大量国内外的相关图书和文章。
由于资料来源广泛而繁多，兼时间仓促，部分资料未能(正确)注明来源及联系版权拥有者并支付稿酬
，希望版权拥有者见到本声明后及时与我们联系(E-Mail：lingshouwenku@126.com)。
在此表示深深的谢意。
最后要特别感谢参与本书编写的路军、李振明、邢生平、苏达云、王国怀、韩畴、梁诚、吉秀凤、高
谊、李勇勇、廖琼三、林雪玲、黄其博、梁军、潘正林、吴文明、庄群丽、苏少兵、文丽颜、石咏梅
、李英万、胡锡燕等人。
他
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媒体关注与评论

“连锁店只有标准统一，而且持之以恒地坚持标准才能保证成功。
”　　——雷·克洛克
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编辑推荐

《麦当劳标准化作业与管理细节》编辑推荐：揭秘餐饮巨头标准操作细节解析国内餐企必备管理智慧
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