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前言

《中华人民共和国就业促进法》规定；“国家采取措施建立健全劳动预备制度，县级以上地方人民政
府对有就业要求的初高中毕业生实行定期限的职业教育和培训，使其取得相应的职业资格或者掌握一
定的职业技能。
”为进一步加强劳动预备制培训教材建设，，满足各地实施劳动预备制对教材的需求，我们会同中国
劳动社会保障出版社，组织有关人员对2000年出版的机械加工、电工、计算机、汽车、烹饪、饭店服
务、商业、服装、建筑等类劳动预备制培训的专业课教材进行修订改版，并新编了美容美发、保健护
理、物流、数控加工、会计、家政服务等类专业课教材。
在组织修订、编写教材时，考虑到接受培训人员的实际水平，为了使学员在较短时间内掌握从业必备
的基本知识和操作技能，我们力求做到学习的理论知识为掌握操作技能服务，操作技能实践课题与生
产实际紧密结合，内容深入浅出、图文并茂，增强教材的实用性和可读性。
同时，注意在教材中反映新知识、新技术、新工艺和新方法，努力提高教材的先进性。
为了在规定的期限内更好地完成劳动预备制培训，各专业按照公共课+专业课的模式进行教学。
公共课分为必修课和选修课，教材为《法律常识》《职业道德》《就业指导》《计算机应用》《劳动
保护知识》《应用数学》《实用写作》《英语日常用语》《实用物理》《交际礼仪》。
专业课教材分为专业基础知识教材和专业技术（理论和实训一体化）教材。
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内容概要

本书首先帮助学员初步认识自己所要从事的餐饮行业，了解中西餐的菜点特点等基础知识。
然后介绍中西餐厨房的环境及厨房安全知识，进而对整个餐饮业的安全卫生知识进行细致分析，旨在
帮助学员建立安全卫生意识。
此外，本书还详细介绍了常见烹饪原料的鉴别和保管知识、餐饮业成本核算知识、食品营养与合理烹
饪知识，以及中西餐宴席的基本知识等从事烹饪类岗位工作所必需的，同时也是对其后期技能学习和
实践有较强指导作用的基础知识。
    本书由尹忠勇、于洁主编，王楠、王玉伟、王菊、田涛参与编写。
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章节摘录

插图：一、成本和成本核算成本是企业为生产一定种类和数量的产品而支出的各项费用之和。
烹饪类从业人员所要关注的成本主要是食品成本，即用以烹饪食品的原材料成本，主要有粮油以及鱼
、肉、蛋、禽、蔬果等，大致可以分为主料、辅料和调味品三大类，通常称其为饮食产品三要素。
成本核算是通过记账、算账对企业在一定时期生产的各种产品的费用支出进行汇总、分配，从而确定
各项产品的成本。
饮食产品成本在核算上只计算实际耗用的原材料成本，其他耗费作为费用处理。
成本核算的任务是：精确的计算每种产品的总成本和单位成本，并使实际操作的用料和核定的用料一
致；揭示成本提高与降低的原因，为降低成本指出方向，最终帮助餐饮企业的经营管理者制定降低成
本的措施，健全各项规章制度，提高经济效益。
二、成本核算的作用1.为合理制定餐饮食晶的销售价格打下基础饮食产品的成本是计算价格的基础，
成本计算的正确与否，将直接影响价格的准确性。
因此制定合理的销售价格，依靠于准确的成本核算。
2.为厨房的生产操作投料提供标准各餐饮企业一般都规定了各种主配料和调味品的投料数量、成本以
及烹饪方法和操作过程等，有效控制了产品质量和产品成本。
成本核算使菜点的投放数量准确，并可防止缺斤少两的现象，保证菜点的质量和价格。
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编辑推荐

《餐饮基础知识》：职业培训教材劳动预备制教材
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