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《餐饮管理》

前言

　　《餐饮管理》从1998年面世到今年的第三版出版，已经整整10年了。本书出版的大致经历是
：1998年，作为全国高等院校旅游专业统编教材由高等教育出版社首次出版，并受到全国包括港、澳
、台地区高等院校旅游专业师生和饭店宾馆、涉外餐馆管理人员的广泛欢迎。每年发行量1万册左右
。2002年，本书作为&ldquo;面向21世纪旅游管理专业教学内容和课程体系改革计划&rdquo;的研究成果
，通过立项评审，第一批被定为&ldquo;十五&rdquo;国家级规划教材，是为第一版。2005年，本书
在2004年被推荐立项评审，定为&ldquo;北京市高等教育专业精品教材&rdquo;的基础上，经过修订，
作为&ldquo;十五&rdquo;国家级规划教材和北京市精品教材再次出版，是为第二版。为适应旅游教育
形势发展的需要，2008年，本书在坚持原书系统性、创新性、实用性三大特色的基础上，再次进行修
订。同时经过立项评审、被选定为&ldquo;十一五&rdquo;国家级规划教材再次出版，是为第三版。本
次修订，对第一版中个别不准确的地方进行了修改，调整了部分章节的内容，在坚持第二版的创新性
、科学性、实用性等特点的基础上，进行了以下三方面的重点调整：一是对全书若干章节进行了结构
性调整，将原书餐饮管理的菜单设计和餐饮产品价格管理两章合为一章。原书餐饮产品销售服务管理
和餐饮酒水吧销售服务管理两章合为一章。同时调整了相关内容。二是在原书餐饮市场营销和客源组
织、食品原材料采购供应管理、餐饮产品生产管理、宴会经营和食品展销活动管理、餐饮产品的成本
核算与成本控制等章节，增加或调整了相关内容，增强了科学性、创新性和实用性。三是在每章的前
面，增加了本章对学生的知识和技能要求，明确了各章的教学重点，突出了操作技能。同时对每章后
面的复习思考题做了相应调整，从而进一步突出了教材的实用性。另外，在立体化教材的研发方面，
高等教育出版社给予我很大的支持。我还要特别感谢靳星老师，是他负责的工作保证了本课件的顺利
制作和出版。
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饮管理的成本核算与成本控制 第一节 餐饮管理成本核算概述 第二节 餐饮管理成本核算方法与案例 第
三节 餐饮管理成本控制 参考文献
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章节摘录

版权页：   插图：   第一节 餐饮业的性质及其基本特征 一、餐饮业的性质 （一）餐饮业的概念 餐饮业
是利用设备、场所和一定消费环境为外出就餐的客人提供餐饮产品和用餐服务的生产经营性服务行业
。 餐饮业是一个历史悠久的行业。从古至今，其为客人提供外出就餐服务的社会机能并没有改变。但
是，随着社会生产力的高度发展，人类生活水平不断提高，人类在政治、经济、商贸、旅游、科技、
文化等方面的交流日益频繁，家务劳动社会化程度日益提高，使现代餐饮业正朝着设备舒适、环境优
美、产品风味突出、服务质量优良的方向发展。 餐饮业的市场范围十分广泛。海内外各行各业的人们
都能成为餐饮经营者的接待对象。与此相适应，餐饮业的经营类型十分复杂。饭店、餐馆、酒家、饭
庄、快餐店以及各种类型的宾馆等，都从事餐饮经营。但不管其经营类型多复杂，餐饮管理都必须以
目标市场为对象，以产品质量和服务质量为中心，以生产经营活动为主体，以提高经济效益为目的，
使企业的等级规格、用餐环境与接待对象相适应。 餐饮业的营销活动是一个完整的供、产、销过程，
食品原材料的采购、厨房的生产加工和餐厅的销售服务融为一体。为此，餐饮管理必须研究营销活动
的全过程，必须研究营销活动中的价值运动，分析其价值消耗和价值补偿，以适应市场变化，满足客
人需求，获得优良经济效益。 （二）餐饮业的性质 1.经济属性 经济属性是指酒楼饭庄、饭店餐饮、餐
馆集团等单位或部门的餐饮经营所固有的以追求经济效益为主要目的性质。经济属性是餐饮企业经营
的本质属性。它要求餐饮企业管理必须遵循市场经济法则，在市场竞争中求生存、求发展；必须自主
经营、独立核算、自负盈亏、自我发展、自担风险；必须具有企业法人的法律地位，独立承担民事法
律责任。 2.社会属性 社会属性是指酒楼饭庄、饭店餐饮、餐馆集团等企业或部门的餐饮经营都是为社
会公众提供外出就餐服务的。它们都是公共消费场所。这种性质要求餐饮管理必须以客源为中心。要
将客人当做餐饮业的衣食父母和希望所在，当做其经济效益的唯一来源。因此、餐饮管理必须坚持“
宾客至上，服务第一，质量优先”的经营宗旨。餐饮管理只有始终以优良的消费环境、优质产品、优
良服务与合理价格来不断满足客人的物质、精神和心理需求，才能始终立于不败之地，获得优良经济
效益。
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