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内容概要

　　《“十一五”高职高专旅游与酒店管理类规划教材：餐饮管理》是高等院校旅游与酒店管理专业
学生必修的一门专业课。
本教材从餐饮概述、餐饮经营管理、餐饮服务与服务质量管理、餐饮市场分析与营销管理、菜单管理
、餐饮原料管理、餐饮生产管理、餐饮销售管理、餐饮成本核算与控制等方面进行了论述。
对餐饮业的发展趋势、餐饮企业经营管理的特点、餐饮管理的基础理论进行了全面、深入、细致的分
析。
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