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内容概要

　　《全国示范性高职高专院校建设重点专业规划教材：餐饮原料采购与管理》分上下两篇共11章，
上篇主要讲述餐 饮原料采购组织、采购规划与管理，餐饮原料质量检验、生产管理等。
共5章，每章有理论有实际的操作应用。
下篇主要讲述肉类原料及其副产品的 采购，水产类原料及其加工性原料的采购，果蔬类与粮食类原料
采购，调 味品与食用油采购，食用中药原料采购，茶叶采购等，共6章。
每章讲述基 础知识的同时设计有具体的应用操作，以提高学生对原料质量的判断能力 。
本教材适用于应用性本科与高职高专烹饪与餐饮管理专业学生用书，也适用于烹饪与餐饮行业从业人
员培训。
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书籍目录
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原料采购特点 第四节餐饮原料采购人员职责和职业道德 第二章餐饮原料采购组织 第一节餐饮原料采
购组织结构 第二节餐饮原料采购工作程序 第三节餐饮原料采购部门与其他部门关系 第三章餐饮原料
采购规划与管理 第一节餐饮原料采购规划概述 第二节餐饮原料采购市场调查 第三节餐饮原料采购方
法 第四节餐饮原料采购计划管理 第五节餐饮原料采购控制 第六节餐饮原料采购管理制度 第四章餐饮
原料质量检验概述 第一节餐饮原料的生物性质 第二节餐饮原料感官鉴别 第三节餐饮原料发展趋势和
特点 第五章餐饮生产管理 第一节厨房组织机构与人员配置 第二节厨房生产业务流程 第三节厨房生产
质量管理 第四节餐饮产品成本核算 实践应用篇 第六章肉类原料及其副产品的采购 第一节肉类原料的
选购 第二节生鲜肉品的选购 第三节加工性肉类的选购 第四节乳及乳制品的选购 第五节蛋及蛋制品的
选购 第七章水产类原料及其加工性原料的采购 第一节生鲜水产类原料的选购 第二节加工性水产品的
选购 第八章果蔬类与粮食类原料的采购 第一节蔬菜类原料的选购 第二节果品类原料的选购 第三节粮
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章节摘录

版权页：   插图：   原料 了解原料的市场供应情况，目标是达到为餐饮企业实现节约或降低与采购相
关的成本，同时也可以为餐饮企业减少因寻找替代原料以及替代供应来源而带来的风险。
对原料市场供应状况的统计，可以结合餐饮企业本身用料的特点进行分类统计，每一大类又可以根据
原料品种进行分类，每一种品种还可根据加工规格、质量等级进行分类。
通过分类以后的原料，对其来源、供应情况、供应商、价格等数据进行汇总，并记录统计时间和其他
特殊因素。
 供应商 与供应商有关的研究主要涉及与供应商的合作关系，通过对供应商的市场调查，除掌握供应
商供应原料的质量、价格、服务外，还应注重供应商的金融状况、商业信誉和优惠条件等信息，目的
就是为餐饮企业寻找合适的有长期合作关系的供应商，培育成为原料供应的合作伙伴。
 建立系统程序 良好的原料采购信息系统对所有采购企业都是至关重要的，建立采购信息系统，改善
信息交流环境，通过信息技术提高采购资讯有效率，为采购规划提供强有力的支持。
采购信息系统的建立，可以将原料的各类市场信息、供应商的信息以及原料开发信息与餐饮企业内部
用料情况、库存情况统一起来，并保持经常性的数据更新和维护，使采购规划更加现实和有效。
 （2）餐饮企业内部原料采购分析。
餐饮企业原料采购是为生产和销售服务的，原料的内部需求、采购政策和预算等是采购实施的重要依
据。
只有充分了解餐饮企业内部采购政策、用料特点和预算，才能组织有效的采购信息，做好采购规划，
提供更好更有效的服务。
 餐饮原料采购金额占企业经营总成本或总收入的百分比 原料采购需要资金和成本，采购经费的状况
直接影响到采购数量、支付方式和合约签订等采购工作。
 采购对达成餐饮企业目标的机会或威胁对原料进行分类，为一些大宗原料进行决策，是采购工作的重
点，从管理上必须严格审批手续，防止因决策错误而导致发展机会的流失或带来严重的危机。
采购内部分析之前，可以创造一个二维的四象限矩阵，用于展示各类原料在企业运营中的地位和作用
，再对各类原料进行不同的采购规划。
见图3—2。
 一般原料：这种原料的价值通常较低，在市场上供应量比较充足和稳定，而且存在大量可供选择的供
应商，如常见的肉类、果蔬类和鱼类等。
这些常年可供应的原料很少造成餐饮企业生产与销售的威胁。
 战略原料：这些原料的数量很大，通常按照订货清单提供。
这种原料的特点是一方面是餐饮企业生产产品的主要原料或特色原料，另一方面原料的来源稀少或只
有一个供应来源，而且对企业销售业绩影响较大，因此在短期内很难改变供应来源，以免造成主要或
特色原料的短缺，给餐饮企业带来重大损失。
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