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前言

餐饮业作为中国第三产业中的一个传统服务性行业，改革开放以来取得了快速发展。
特别是进入“十五”’以来，餐饮业更是成为服务业发展中的一个亮点，发展规模不断扩大，增长势
头强劲，呈现出欣欣向荣的景象。
餐饮业不仅是国内消费需求中发展速度最快、增长幅度最大的行业，而且是我国国民经济不可忽视的
经济增长点。
据商务部公布，2007年我国住宿与餐饮业全年零售额累计实现12352亿元，同比增长19．4％，比2006年
同期增幅高出3个百分点。
其零售额占社会消费品零售总额比重为13．8％，拉动社会消费品零售总额增长2．6个百分点，对社会
消费品零售总额的增长贡献率为15．6％。
特别是未来20年，作为传统服务业中的重头戏的餐饮业，充分利用中国加入世贸组织后的有利机遇，
加快其升级改造，大力发展现代餐饮业，促进其产业结构优化，将直接关系到我国“三步走”战略的
实现。
一个产业的发展，离不开科学的理论指导，离不开学科建设。
论著是理论研究成果的体现，是学科建设的重要标志。
纵观餐饮理论研究成果，比较注重餐饮文化和餐饮经营管理活动，缺少以餐饮活动为主线，从消费者
、产品、行业（企业）多角度研究其基本原理和基本规律的专著。
我欣喜地看到杨铭铎教授的《餐饮概论》一书弥补了同类著作的不足。
本书站在人类餐饮活动的宏观大坐标体系高度，以自然科学与社会科学有机结合的研究方法，立足于
餐饮行业指导和学科建设，本着注重知识的全面性、权威性与实用性的根本原则，从餐饮与餐饮业、
餐饮企业分类的概述到系统阐述餐饮产品的加工、欣赏、管理和营销，再到对中国餐饮文化的界定与
剖析及对其发展趋势的分析，对我国餐饮理论和实践方面进行了较全面的总结，力图系统和全面地阐
释餐饮活动的基本规律，描绘出中国现代餐饮的全貌。
该书立题新颖、结构严谨、内容全面、重点突出，既填补了餐饮学科建设空白，又对我国餐饮业的人
才培养乃至整个行业综合素质的提高起到了积极的促进作用。
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内容概要

本书分为七章。
第一章“餐饮与餐饮业”和第二章“餐饮企业”是概述部分，在论述餐饮业的地位与作用及其现状的
基础上，对餐饮企业类型进行了系统划分；第三章从营养特性、卫生特性、餐饮产品原料、烹饪工具
、烹饪工艺和配合六个角度阐述了餐饮产品的加工原理；第四章从饮食美学概述及其筵席设计的应用
两方面论述了餐饮产品的欣赏原理；第五章以成本管理、质量管理和服务管理为突破口阐述了餐饮产
品的管理原理；第六章从餐饮消费市场需求、产品组合、产品定价、产品营销渠道策略和产品促销策
略五方面对餐饮产品营销原理进行了讨论；第七章在界定餐饮文化及其子文化内涵的基础上，进一步
分析了其特征和发展趋势。
    本书对现代餐饮基础理论进行了深入浅出的介绍，既有理论价值又有应用价值，既有方向性的指导
，又具有可操作性，因此，可作为旅游高等院校、旅游与餐饮研究机构、高等职业教育等相关专业的
教学用书和职业技能培训教材，也可为餐饮管理、旅游管理、企业策划等相关人员以及餐饮爱好者提
供参考。
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作者简介

　  杨铭铎，男，汉族，1956年3月生，博士、教授、留日学者，国务院特殊津贴专家，黑龙江省青年
突击手，黑龙江省优秀博士后。
曾任黑龙江商学院旅游烹饪系副主任、主任，黑龙江商学院副院长，哈尔滨商业大学副书记、副校长
；现任黑龙江省科学技术协会副主席，哈尔滨商业大学中式快餐研究发展中心博士后科研基地主任，
黑龙江省旅游学科带头人，哈尔滨商业大学旅游管理、食品科学硕士生、博士生导师。

　  杨铭铎曾做过厨师，当过工人，从事烹饪、餐饮高等教育近30年，以“食”为核心，涉及制冷工程
、食品科学与工程、烹饪科学与技术、中式快餐、饮食美学、餐饮与旅游管理等领域，现已在国内外
学术刊物上发表学术论文278篇，主编（审）教材、著作55册。
完成中国博士后基金项目“饮食美学及其在餐饮企业产品创新中的应用研究”、黑龙江省哲学社会科
学规划项目“饮食美学研究”、国家人事部基金项目“中式快餐产业化示范工程”等国家、省部级科
研项目45项；在研国家社会科学基金项目“现代餐饮企业创新系统的体系构建”、国家人事部基金项
目“21世纪中国餐饮人才国际化战略研究”等国家、省部级科研项目5项。
多次获得省部级各种奖励。
兼任黑龙江省政协第七、第八届委员，第九、第十届常委，科技组组长，省政协特邀信息顾问，国际
饮食文化研究会委员，中国烹饪协会常务理事、专家工作委员会副主任、快餐专业委员会顾问，餐饮
业国家级一级评委，中国职业教育学会教学指导委员会常务理事、旅游烹饪专业研究会主任，黑龙江
省欧美同学会副会长、博士学术研究会副会长、商务策划咨询协会会长，黑龙江省餐饮烹饪协会、饭
店协会、职业技术培训协会副会长，黑龙江省食文化研究会名誉副理事长，广东顺德市政府、云南省
烹饪协会特邀顾问，黑龙江省旅游集团股份有限公司、黑龙江省北大荒丰缘麦业有限公司独立董事，
中国人民解放军军需大学、郑州工程学院、河北科技师范学院、黑龙江大学、哈尔滨学院、四川烹饪
高等专科学校、顺德职业技术学院客座教授，《食品科学》、《中国食品》期刊编委，《商场现代化
》期刊高级顾问等。
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书籍目录

加强餐饮学科建设，促进餐饮产业发展（代序）第一章　餐饮与餐饮业  第一节　餐饮与烹饪、饮食
的内涵  第二节　餐饮业的地位与作用  第三节　餐饮业的现状与趋势第二章　餐饮企业  第一节　从经
营管理角度划分的餐饮企业  第二节　从营销管理角度划分的餐饮企业  第三节　从服务管理角度划分
的餐饮企业第三章　餐饮产品加工  第一节　营养特性  第二节　卫生特性  第三节　餐饮产品原料  第
四节　烹饪工具  第五节　烹饪工艺  第六节　配合第四章　餐饮产品欣赏  第一节　饮食美学的界定  
第二节　饮食美的形态　第三节　饮食美的范畴　第四节　饮食美与筵席设计第五章　餐饮产品管理 
第一节　成本管理  第二节　质量管理  第三节　服务管理第六章　餐饮产品营销　第一节　餐饮消费
市场需求　第二节　产品组合策略　第三节　产品定价策略　第四节　产品营销渠道策略　第五节　
产品促销策略第七章　中国餐饮文化　第一节　餐饮文化的内涵　第二节　餐饮企业文化与餐饮产品
文化　第三节　中国餐饮文化的特征　第四节　中国餐饮文化的发展趋势　参考文献附录：哈尔滨商
业大学中式快餐研究发展中心博士后科研基地简介后记
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章节摘录

2．潜在性需求这类需求可以大致分为两种情况，一是尚未满足的需求；二是尚未实现的需求。
两者的主要区别在于，尚未满足的需求是指市场上消费者已对某种产品或服务有了明确的需求欲望，
而这种产品尚未研制出来，服务尚未有人开展，例如，当消费者需要营养均衡，发热量相对较低的现
代餐饮产品，但市场上还未出现能够提供这类餐饮产品的企业时，就属于潜在性需求（pot
‘entialdemand）；而尚未实现的需求是指在一定的市场环境下，消费者对某一种餐饮产品或服务需求
的最高限量扣除已经实现部分后的剩余。
现代餐饮企业市场营销的重要任务之一就是发现潜在需求，区分潜在需求的性质，通过行之有效的营
销手段，努力转化潜在需求为现实需求，增加市场机会，提高企业的生存能力和核心竞争能力。
3．随意性需求这类需求并不表现为没有购买能力或者有购买能力无法实现，它主要表现为购买动机
的不确定，通常是购买信息的相对缺乏和选择性较为宽泛，导致购买决策的随机性和随意性。
因此，随意性需求（randomdemand）主要是指消费者对某种餐饮产品和服务已有需求和购买动机，但
在具有较多的选择余地的情况下，购买何种品牌，到什么地方购买，以及购买何种价位还没有做出最
终决定。
在实际消费过程中存在大量随意需求情况，如何使消费者由随意性需求转化成确定性需求是现代餐饮
企业必须认真研究的问题，其中的影响因素非常复杂，消费者在产生随意性需求时，通常会首先在个
人以往经验形成的大脑数据库中搜索历史记录，以确定需求指向，如果搜索不成，便会转向感官所能
达到的范围内寻求新的目标。
这种特性为现代餐饮企业的市场营销提供了十分有用的线索，要求企业在餐饮食品的实物和服务两个
方面引起消费者的注意并增强其记忆，同时，在网点布局，广告宣传等方面增加与消费者接触的概率
和有效性，最大限度地捕捉随意性需求并将其转化成确定性需求。
（二）按需求表象的分类消费者的需求复杂多样，表现形式也各不相同，就饮食需求而言，人们通过
饮食活动摄取营养满足日常生理需要，以强壮身体，延年益寿；同时，人们通过各种感觉分析器官来
感知、想象、理解饮食并产生某些美的认识和联想，获得美感和美的享受，从而满足其心理需求。
同样，对于餐饮的需求也表现为不同的形式，即便同样是以食品消除由于饥饿引起的紧张感，对餐饮
的需求与非餐饮的需求在侧重点和表象上也会有所差异。
现代餐饮需求表象的不同折射的是需求本质的差异，同样为餐饮企业提供有益的改进市场营销策略的
线索。
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编辑推荐

无论你是一名餐饮研究者，还是一名餐饮从业人员或是一位普通的美食爱好者，《餐饮概论》都能帮
你开拓眼界、对餐饮有更新、更全的认识。
餐饮不仅是一种文化，也是一门科学，是一门艺术。
餐饮不仅是一种感悟，也是一种思考。
色香味美的缤纷菜点凝聚了多少科学和技术的结晶？
竞争激烈的餐饮产业蕴藏着多少经营管理的奥妙？
博大精深的餐饮文化给了我们哪些美的享受？
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