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前言

近年来，高等职业教育受到世界各国的普遍重视，我国的经济建设也越来越凸显出对技术应用型和高
技能人才的需求。
为此，我国将发展高等职业教育作为实现我国优化人才结构、促进人才合理分布、推动经济建设的战
略措施。
为满足社会对技术应用型和高技能人才的需求，我国的高等职业教育近几年实现了跨越式发展，办学
规模不断扩大，办学思路日益明确，办学形式日趋多样化，取得了显著的办学效益和社会效益。
中围的高等职业餐旅管理与服务类专业教育，一方面，尽管在20世纪80年代才形成规模发展，但积累
了许多成功的经验；另一方面，由于起步晚、基础差，在发展中还存在不少问题，主要集中在四个方
面：第一，培养目标不够明确；第二.课程体系不够科学；第三，教学方式比较落后；第四，教学设施
明显不足。
中国高等职业餐旅管理与服务教育要实现可持续发展，需要树立以市场为导向的新思维，实现观念上
的四大结合：第一，实现服务社会与市场的结合；第二，实现学科建设与市场的结合；第三，实现追
求规模与追求规格的结合；第四，实现政府供给与社会供求的结合。
以实现在优化人才培养机制、优化专业和课程设置、优化教学内容和教学过程、改革教学管理等方面
有所创新。
教材建设是优化教学内容和教学过程、提高高等职业餐旅管理与服务类专业教育教学质量的重要环节
，而如何打破传统的教学内容和教学方法，使之适合高等职业教育的特点，更是迫切需要进行深入研
究和实践的。
“高职高专餐旅管理与服务类专业”系列教材是2006～2010年教育部高等学校高职高专餐旅管理与服
务类专业教学指导委员会组织一批双师型的教师，在对当前高职高专餐旅管理与服务类专业的教材和
教学方法、教学内容进行充分调查研究、深入分析研究的基础上编写的。
本套教材以理论知识为主体，以应用型职业岗位需求为中心，以素质教育、创新教育为基础，以学生
能力培养为本位，力求突出以下特色：（1）理念创新：秉承“教学改革与学科创新引路，科技进步
与教材创新同步”的理念，根据新时代对高等职业教育人才的需求，体现教学改革的最新理念，使本
套教材内容领先、思路创新、突出实训、成系配套。
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内容概要

快餐产品设计与制作是快餐工作者应该掌握的重要技能，能否把传统烹饪与食品科学有机结合，将传
统食品转化为快餐食品，满足现代快餐的操作标准化、配送工厂化、连锁规模化和管理科学化的要求
，成为快餐产品制作的关键点。
本书主要阐述了快餐产品设计要点、制作方法、质量要求、直接成本控制、包装设计、快餐机械、新
产品研发等内容。
本书观点新颖，取材丰富，部分案例及图片由我国知名快餐企业提供，实现了教学内容、教学方法与
行业发展的接轨，及时反映了快餐生产和研究中的最新动向。
    本书不仅适用于餐旅管理与服务类专业的学生，还适用于高职教育和从事快餐制作与研发工作的实
际操作人员，而且对个人学习和行业培训也具有实际参考价值。
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章节摘录

插图：（1）瓶装、罐装饮料成本核算。
瓶装、罐装饮料成本的核算较为简单，用公式表示为瓶装、罐装饮料成本一进价总成本／瓶（罐）数[
实例4.7]某快餐店购入可口可乐10箱（24罐／箱），单价为4.44元／箱，求每罐可口可乐的成本。
（2）批量产品平均调味品成本的核算。
平均调味品成本也称综和成本，是指批量生产的菜肴或点心的单位调味品成本，餐饮企业中的点心类
产品、卤制品等的调味品成本都属于这一类。
用公式表示为批量产品的平均调味品成本－批量产品耗用的调味品总成本／批量产品总量。
（3）饮料成本的核算饮料收入是餐饮收入的重要组成部分。
酒水成本是决定酒水价格的依据，酒水销售的成本相对比食品成本要低，因此，酒水成本核算的准确
与否更会直接影响餐饮企业的经济效益。
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编辑推荐

《快餐产品设计与制作》：高等教育“十一五”规划教材·四川省精品课程配套教材·高职高专餐旅
管理与服务类专业教材系列。
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