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内容概要

　　根据《教育部关于以就业为导向深化高等职业教育改革的若干意见》的精神和教育部制定的《普
通高等教育十一五国家级教材规划》的要求，我社对原有旅游高等职业教育教材进行了整理和更新提
升。
新版高职教材在保持原教材优势的基础上，注重紧密结合行业实际，反映当代社会经济发展的最新面
貌，在内容和体系上更加注重满足一线教学的实际需要。
　　为方便教师教学和学生学习，增设了课前导读、学习目标、案例分析、本章小结等模块，从而在
教师和学生之间搭建一个互动的平台，使教师能够更好地与学生沟通。
与原版教材相比，本版教材在编排上主要具有以下显著特征：　　精简优化了内容。
在初版中，有些教材花大量篇幅介绍某些工种的岗位职责及主要任务，既占课时，又不便于教师教学
。
再版时，将这部分内容置于附录中，既便于教师灵活运用，又有利于学生分清主次。
同时，针对旅游学科实践性强的特点，修订后的教材特别注意增补了一些案例，强化案例教学的作用
。
在案例的处理上，有些案例有评析，可以帮助学生进一步掌握每章重点；有些案例略去了评析，既给
教师布置作业留下了余地，也可供学生自学使用。
　　更新增补了资料。
根据旅游业最新发展情况，此次修订增补了最新行业法规，补充了我国加入世贸组织后的相关内容，
更新了旧的材料和数据，使本版教材能充分反映行业的最新发展和业内最新的研究成果。
　　加强了权威性和专业性。
本版教材的作者均为业内专家，有着丰富的教学经验及旅游企业的管理经验，能将教材中的“学”与
“用”这两个方面很好地统一起来。
在此基础上，经杜江等业内权威专家把关和专业编辑审读加工，确保了本版教材的权威性和专业性。
　　贴近教学的全新编排。
增课前导读，帮助读者更好地理解各章内容；拟学习目　标，帮助教师更好地与学生沟通；补有用信
息、案例分析、思考与练习，让学生尽快　消化所学知识；改目录风格，人性化的设计，面面俱到，
全书内容一览无余。
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书籍目录

第1章 餐饮计划管理与管理内容课前导读学习目标：第一节 餐饮经营计划管理一、餐饮经营计划的特
点二、餐饮经营计划的内容三、餐饮经营计划的任务四、餐饮经营计划的编制方法：第二节 餐饮管理
工作内容一、餐饮经营管理的主要环节二、餐饮管理工作的内容本章小结思考与练习第2章 餐饮组织
管理课前导读学习目标第一节 餐饮部组织机构设计一、餐饮部的组织原则二、餐饮部的组织形式三、
组织机构图的作用四、岗位职责第二节 人员配置一、人员配备的依据二、人员配备的方法三、员工班
次安排本章小结思考与练习第3章 餐饮产品设计课前导读学习目标第一节 餐厅功能布局与设计一、餐
厅设计原则二、影响餐厅设计布局的因素三、餐厅设计布局要素四、不同类型餐厅的功能布局要求第
二节 菜单设计一、菜单设计的原则二、菜单的种类及特点三、各类菜单的设计四、菜单的定价五、菜
单的定价方法第三节 特色服务项目的设计一、主题餐饮设计二、主题宴会设计_本章小结思考与练习
第4章 餐饮服务管理课前导读学习目标第一节 餐厅概述一、餐厅的定义二、餐厅的分类三、饭店中餐
厅的种类第二节 餐饮服务方式一、中餐服务方式二、西餐服务方式第三节 餐厅服务管理一、餐厅服
务流程管理二、餐厅日常管理工作三、餐厅经理工作内容第四节 自助餐与房膳管理一、自助餐服务二
、房内用膳服务第五节 餐饮服务质量控制一、餐饮服务规范的制定二、餐饮服务质量的控制本章小结
思考与练习第5章 宴会服务与管理课前导读学习目标第一节 宴会的种类与特点一、中餐、西餐宴会二
、自助餐三、酒会四、其他宴会第二节 宴会预订管理一、宴会预订员的选择二、宴会预订方式三、宴
会、会议预订资料四、宴会、会议预订表格五、宴会预订的程序第三节 宴会台面与台型设计一、宴会
台面设计与布置二、宴会台型设计与布置第四节 宴会服务管理一、宴会的场地布置二、宴会的物品准
备三、人员安排四、宴会开始前的检查五、宴会的现场督导六、宴会的结束工作第五节 宴会客史档案
的管理一、宴会客史档案的内容二、宴会客史档案的信息来源三、宴会客史档案的管理本章小结思考
与练习第6章 餐饮原料筹措管理课前导读学习目标第一节 食品原料采购管理一、采购的要求和方式二
、采购程序三、采购质量控制四、采购数量控制五、采购价格控制第二节 食品原料验收管理一、验收
的要求二、验收的程序和要求第三节 食品原料贮存与发放管理一、贮存管理的任务二、贮存管理的要
求三、各类贮藏库管理四、原料盘存管理五、原料发放管理本章小结思考与练习第7章 餐饮物资管理
课前导读学习目标第一节 餐饮经营物资的种类一、餐厅常用设施和用品二、厨房设备和器具第二节 
餐饮物资的保养与管理一、餐厅服务用具的保养与管理二、餐具的洗涤管理三、厨房生产设备的保养
与管理四、冷冻冷藏设备的选择与保养第三节 餐饮物资的定额管理与损耗控制一、餐饮经营物资的定
额管理二、餐具的保管三、餐具的损耗控制本章小结思考与练习第8章 餐饮生产管理第9章 酒吧服务管
理第10章 餐饮营销管理第11章 餐饮成本控制与分析第12章 餐饮人力资源管理第13章 餐饮品牌经营与
连锁经营
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章节摘录

　　三、餐饮经营计划的任务　　（一）分析经营环境，收集计划资料　　分析经营环境主要是指市
场环境的分析和研究，也就是要做好市场调研，掌握市场动向、特点、发展趋势和市场竞争状况，然
后结合本饭店实际情况，分析饭店餐饮顾客类型、档次、需求变化、产品风味、花色品种、价格水平
、服务质量等同市场的适应程度，找出自己的优势和不足，为确定餐饮经营方向和计划目标提供客观
依据。
　　收集资料主要包括本地区旅游接待人次、增长比率、停留天数、旅客流量等对餐饮计划目标的影
响；饭店各餐厅近年来的接待人次、增长比率、客房出租率同餐饮计划目标的关联程度和餐厅上座率
及人均消费等；各餐厅近年来的营业收人、营业成本、营业费用、营业利润及成本率、费用率、利润
率等各指标的完成结果及变化规律。
将这些资料收集起来，分析整理，结合市场环境，作为编制餐饮经营计划的客观依据。
　　（二）预测目标，编制计划方案　　餐饮市场营销计划和经营利润计划的内容和结果最终通过收
入、成本、费用和利润等计划指标反映出来。
　　预测目标，编制计划方案，重点做好五个方面的工作：　　第一，根据市场动向、特点和发展趋
势，以调查资料为基础，预测各餐厅的上座率、接待人次、人均消费和营业收入。
　　第二，分析食品原料消耗，制定各餐厅标准成本，预测成本额、成本率，确定成本降低率指标。
　　第三，根据业务需要和计划收入，分析流通费用构成及其比例关系，预测各项费用消耗，确定费
用降低率指标。
　　第四，分析营业收入、营业成本、营业费用和营业利润的关系，预测餐饮利润目标。
　　第五，在上述预测分析的基础上，编制餐饮计划方案，初步确定各项计划指标。
　　⋯⋯
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