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餐饮企业要扩大规模，进行规范化的连锁经营，需要高素质的管理人才。人才短缺，已经成为制约
中式餐饮连锁企业经营前进步伐的重要问题。中式餐饮连锁企业应树立以人为本的人力资源管理理念，建立内
部培训体系，加强内部激励机制和企业文化的建设，有效地培养和开发餐饮管理人才。
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餐饮连锁经营是指直接或间
接控制和拥有两家以上的餐厅，
在平等协商、共同发展的基础上
以相同的店名、店标出现，实行
统一经营方式、统一管理模式、
统一操作程序和服务标准，集中
采购、分散销售、以获取经济效
益的联合餐饮经营模式。连锁经
营改变了传统的小生产经营方
式，有效降低经营成本，扩大市
场占有率，给企业带来了巨大的
规模效益。

（一）中式餐饮连锁企业的
快速发展与人才匮乏之间存在矛
盾
近年来，餐饮业逐步改变了

多年来沿用的单店经营模式，积
极发展连锁、配送、网络经营，
在全国涌现出一大批餐饮连锁企
业。以连锁经营、品牌培育、技

术创新为代表的现代餐饮业快速
替代传统餐饮业手工随意性生
产、单店作坊式经营、人为经验
型管理，向产业化、连锁化、集
团化的方向迈进。据烹饪协会对
2002年餐饮百强企业调查，连锁
业态成为餐饮企业快速发展的首
选经营模式。百强企业中采用连
锁经营方式的87家企业，其营业
额337.92亿元，占前百名企业营
业额总和的94%。2003年我国拥
有限额以上连锁餐饮业法人企业
236家，门店数5451个，从业人员
30.2万人，营业收入252.9亿元。
其 中 ， 正 餐 企 业 143家 ， 占
60.1%， 快 餐 企 业 78家 ， 占
33.1%，这两类业态占限额以上连
锁餐饮企业的90%以上。表明我
国餐饮业连锁经营发展势头持续
强劲，连锁企业的规模不断扩
大，速度加快，市场份额持续攀
升。
在中国餐饮连锁企业快速成

长的过程中，明显的出现了专业

人才缺乏的问题。由于餐饮业入
行门槛低，形成从业人员来源广
泛的局面，餐饮企业普遍存在从
业缺乏高素质的餐饮职业经理人
才队伍、人才流失率高等问题。
（二）中式餐饮连锁企业人

力资源需求状况
连锁经营一是种技术含较量

高的流通经营方式，也是一种高
度专业化、规范化的运转体系。
中式餐饮连锁企业急需高素质的
人力资源。
1．中式餐饮连锁品牌经营管

理人才。中式餐饮企业在从单店
经营到连锁经营的成长过程中，
纷纷出现了品牌发展策略模糊，
缺乏特色而规范的经营管理模式
等问题。急需一批既懂得餐饮行
业特点，又具备战略规划能力的
经营管理者，实施战略规划，加
强投资风险管理，实行标准化的
营运。
2．中式餐饮企业经营管理人

才。餐饮企业正常的经营管理和

一、中式餐饮连锁企业的人
力资源现状
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内部管理体系的建立和实施保
障，需要一支有着一定管理经
验、具备现代管理理念和管理能
力的职业经理人和店长后备队
伍。
3．中式餐饮产品研发人才。

现在大多数的中式快餐店还都没
有专门的研发部门，产品的开发
只是将各地小吃和已有成品进行
简单组合。而对比肯德基，其在
全世界拥有的一百多名专业技术
人员，90年代就在中国建立了产
品研发团队和试验厨房，每年都
花费其销售额的8%—10%的费用
来专门进行对产品的研究。中式
餐饮连锁企业在产品开发上，需
要一支能运用现代化生产技术的
研发人员，加大产品生产工业
化、标准化的程度，提高食品的
营养价值。
4．物流配送管理人才。现在

许多餐饮企业内部的支撑体系还
没有健全，物流配送网点不足，
原材料供应没有规范，急需一批
懂得现代网络信息技术，具备物
流管理知识的人才来加强企业配
送中心和中心厨房的建设。
5．中式餐饮烹调技术人才。

餐饮制作人员的烹调技术直接决
定了餐饮产品的质量，而餐饮行
业普遍缺乏高技能、高素质的烹
调技术人员。
6．熟练的餐饮服务人员。餐

饮企业不仅提供食物，还同时提
供服务与环境质量。餐饮连锁企
业要提高服务质量，必须培养一
批具有熟练的技术本领、一定的
服务艺术和良好职业道德的餐饮
服务人员。
（三）中式餐饮连锁企业的

内部人力资源管理体制落后
我国许多中式餐饮连锁企业

的人力资源管理还停留在传统的
人事管理阶段，未将人力资源管
理提升到企业发展战略的层次上
来，认为员工只是被一种简单的
“给钱干活”关系与企业联系在
一起，人事经理关心的只是管
理、招聘、安排培训和计算工
资。在这种落后的人事管理体制
下，员工的工作满意度下降，流
失率上升，影响了企业的可持续
发展。目前，在全国连锁餐饮企
业中，私营企业占到40%以上，而
业界还有着中国民营餐饮企业平
均寿命只有2.9年，五年的存活率
也只有10%的说法。餐饮连锁企业
目前还主要是采取家族管理模
式，当餐饮企业的扩张达到一定
规模后，家族管理模式的弊端就
会日益尖锐，人才的匮乏和对外
来人才的排斥，是导致企业发展
停滞不前甚至是面临滑坡的主要
原因之一。

（一）实施“以人为本”的
战略人力资源管理
人力资源是餐饮连锁企业持

续发展的动力。必须树立人力资
源是企业第一资源的观念，关心
和培养员工，为员工创造良好的
工作环境和公平竞争的人才环
境。将人力资源开发与管理提到
战略的高度，与企业发展的总体
战略相配合。战略人力资源管
理，一方面，要求根据企业战略
目标的要求，确定一定时期内企
业人力资源管理的总目标、总政
策、实施步骤及预算安排；另一
方面，要求企业制定一套完善的
人力资源管理职能体系，通过实

施人力资源规划、人员招聘培
训、员工职业生涯的规划、绩效
考核、员工激励、交叉培训、员
工参与等人力资源管理的有效方
法，吸引人才、留住人才和培养
人才。
（二）建立餐饮连锁企业培

训体系
中式餐饮连锁企业的人才培

训不仅仅是对连锁店数量扩张的
一种有力的人力资源支持，更重
要的是对人力资源的质量进行符
合餐饮连锁企业管理标准的再造
与控制。
1．规范管理，制定明细的培

训手册。 统一的经营管理理念和
企业识别系统、餐饮产品制作与
服务的标准化、营运与管理的标
准化是餐饮连锁企业经营的基
础。餐饮连锁企业必须制定管理
规范，在保证产品和管理营运是
可复制的前提下，组建无差异的
培训基地，消除因人为因素造成
的服务与管理差异，复制出一批
标准化的生产、服务与管理人
才，使餐饮连锁企业各分店都以
无差异的形象出现在大众面前，
提供具有质量保证的产品与服
务。同时，通过对制作、服务、
管理流程的细化和规范，使复杂
的操作简单化，可以提高企业自
主培养人才的能力并降低人力资
源成本。
2．建立分级培训体系，实施

针对性和专业化的培训。中式餐
饮连锁企业应建立分级培训体
系，有计划、有目的地进行专业
化培训。培训体系应从基层员工
到店长等，都有不同内容、各有
偏重的培训，并定时、定人、定
岗，予以制度化、规范化、流程
化的培训。如基层侧重于操作方

二、中式餐饮连锁企业人力

资源管理与开发的对策
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法，中高层侧重于沟通、管理等
培训。分级培训，不仅可以根据
岗位需求有针对性的进行培训，
同时可以激发员工的上进心、积
极性，使他们对企业充满信心，
增强企业的凝聚力。
3．加强与院校、研究机构的

合作，增强企业的培训与研发能
力。要实现中式餐饮业连锁经
营，必须提高餐饮业的科技含
量。餐饮连锁企业应加大对中餐
品种、质量的研究，将传统烹饪
技艺与现代食品工业化操作手段
相结合，完成由传统经验型向科
学化、数据化、标准化的转变，
提高生产能力和水平，逐步摆脱
手工操作的随意性。但是，中餐
品种丰富、制作复杂，既要保持
中餐在配料、烹制技术和产品
色、香、味、形上的基本特点，
又要与现代化工艺结合，无疑增
加了其工业化和标准化的难度。
同时，餐饮从业人员的科学文化
素质的普遍偏低，制约了我国烹
饪科学的发展。餐饮连锁企业通
过与院校、专业研发机构的合
作，建立“研发中心”和“培训
学院”，可以解决高素质人才缺
乏的问题，对传统的烹饪技艺进
行科学的总结和提炼。
（三）完善企业内部的激励

机制
员工激励是人力资源管理的

一个重要内容，实施有效的激励
政策，可以提高员工工作的积极
性和对企业的认同，从而实现企
业的经营管理目标。
1．物质激励。物质激励的内

容包括工资奖金和各种公共福
利。它是一种最基本的激励手
段，它决定着员工基本需要的满
足情况。中式餐饮连锁企业应建

立有效的绩效考核体系，对员工
的工作业绩做出客观公正的评
价，并使绩效考核结果与薪酬有
机衔接，实施外具竞争力、内具
公平性的薪资制度。同时，完善
各项福利保障制度，提高员工工
作安全感和对企业的忠诚，充分
调动员工的工作积极性。
2．职业发展激励。任何员工

的工作行为不仅仅只是为了追求
金钱，同时还追求个人的成长与
发展，以满足自我实现的需要。
餐饮连锁企业应站在每位员工的
角度，帮助员工设立个性化的职
业发展规划，不但有助于员工认
识到自己在组织中的地位和未来
的发展方向，帮助员工克服在职
业目标实现中的困难和挫折，而
且还可以有针对性地进一步开发
员工的潜能。企业要为员工提供
各种可供选择的发展机会和平
台，不仅从管理层级上晋升，还
可以从技术等级提升、工作轮
换、工作重新设计等方面有针对
性地为员工提供职业发展的培训
和指导。
3．工作激励。餐饮连锁企业

应建立员工参与管理的分权和授
权机制，这样更容易激励员工，
提高工作的主动性。企业应充分
信任和尊重员工，一方面，建立
开放式的双向沟通渠道，让员工
参与到企业管理和发展的实质性
工作中；另一方面，让员工在工
作中拥有一定的自主权，按照自
己的方式完成任务，员工在参与
中感到企业的信任，能激发员工
工作的热情和对企业的归属感。
（四）加强企业文化的建设
一个现代化的餐饮企业，需

要深厚的企业文化做支持，企业
文化的发展水平是企业成熟度与

生命力强弱的重要标志。企业文
化是一种粘合剂，它是企业全体
职工的内在认同，是企业职工在
长期的生产经营实践中所形成
的、共同的行为准则。在企业的
日常工作中，企业文化的建设极
大地改善了人际关系，管理层与
员工之间、员工与员工之间，互
相关心、密切合作、互相尊重，
形成了对企业的强大认同感、归
属感、荣誉感和依恋之情，形成
了对企业的凝聚力和向心力。企
业文化可以不断培育着员工，使
企业与员工共同成长和发展。

中式餐饮走连锁经营发展之
路，是21世纪把中国餐饮业做
大、做强的有效途径，是中国也
是世界现代餐饮发展的必然趋
势。中式餐饮连锁企业的持续、
健康的发展需要管理人才、技术
人才的保证，行业应加大人才开
发的力度，建立中式餐饮连锁人
才的梯队。
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