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前言

当代旅游业已经发展为世界上产业规模最大和发展势头最强劲的产业之一，旅游业发展之快，产业带
动力之强，使许多国家和地区都纷纷把旅游业作为经济发展的重点产业和先导产业。
伴随着全球经济的不断发展、人们收入和闲暇时间的增多、交通和通讯技术的不断进步以及冷战结束
后政治隔障的消除等因素，全球旅游产业的规模正加速扩大，参加旅游的人数还将继续增加。
据世界旅游组织预测：到2010年，全球旅游者将达到100亿人次，其中国际旅游者将达到10亿人次；
到2020年，全球旅游者将达到160亿人次，其中国际旅游者将达到16亿人次。
大众化旅游时代的到来，使旅游日益成为现代人类社会主要的生活方式和社会经济活动，旅游业也以
其强劲的发展势头而成为全球经济产业中最具活力的“朝阳产业”。
在近20年的发展历程中，中国旅游业取得了令人瞩目的成就，由传统的接待事业一跃转变为国民经济
新的增长点，并由过去单一的观光型旅游发展成为集观光、度假、商务、会展、研修等多功能为一体
的复合型旅游。
中国旅游业的综合实力已被列为世界第五大旅游国。
按照世界旅游组织的预测：到2020年，中国将成为世界第一大旅游接待国和第四大旅游出境国。
专家们预测：21世纪，中国将成为世界主要的旅游中心。
中国旅游业持续高速的增长，既依托于旅游教育整体水平的提高，也有力地推动了旅游教育的迅速发
展。
截止到2001年，全国高等旅游院校和已开办旅游专业的院校已发展到200多所，形成了培训、职高、大
专、本科、硕士、博士层次完备的旅游教育体系，教育服务旅游、旅游促进教育的旅游与教育互促相
长的格局已经形成。
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内容概要

本书是面向21世纪高等学校旅游管理专业系列教材之一，是教育部“高等教育面向21世纪教学内容和
课程体系改革计划”的研究成果，同时，也是普通高等教育“十五”国家级规划教材。
2004年，本书又被选为北京市旅游教育专业精品教材。
    本书共分十二章，内容包括：餐饮管理基本原理概述、餐饮业的组织机构和人员编制、餐饮管理经
营计划、餐饮管理的菜单设计、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、餐饮产品销售服务管理、餐饮酒水销售服务管理、宴会经营和食品展销管理、餐饮产品价格管
理以及餐饮产品成本核算与成本控制等。
    本书体系完整，结构合理。
全书定量分析与定性分析相结合，注重理论联系实际，具有较强的实用性和可操作性。
    本书适合作为高等学校旅游类专业教材，也可作为高等职业教育及自学考试专业教材和职业学校旅
游专业教师的教学参考书，还可作为餐饮企业中、高级管理人员的业务用书，是餐饮行业职业经理培
训的优秀书籍。
    本书还特别配套了光盘版教学支持资源（教学课件），具体索取方式详见本书最后一页的教学支持
说明。
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章节摘录

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、餐饮业的基本特征餐饮业具有四个基本特征：（一）对旅游业和国民收人的依赖性餐饮业是旅游
业中行、游、住、食、购、娱六大要素的重要组成部分，其发展规模和速度在一定程度上是建立在旅
游业基础上的。
一个国家、一个地区、一个城市的旅游业越发达，各种类型的客源越多，对餐饮产品的需求量越大。
餐饮业同时面向国际国内两个市场。
主要为国际旅游者服务的高中档餐饮企业具有一定超前性，必须提供优良的设备、良好的就餐环境、
优质产品和优良服务。
主要为国内客人和当地居民服务的餐饮企业，其发展规模和速度在很大程度上是建立在国民收入水平
基础上的。
国民收入水平越高，人们的社会交往活动越频繁，当地居民和社会各界人士对餐饮产品的需求量越大
。
因此，餐饮业的发展必须根据旅游业和国民收入的发展规模、水平和速度做好规划，搞好网点布局。
餐饮业的发展既要坚持多类型、多层次、多方位、多结构的方针，以适应旅游业和社会各界人士的需
要，又要保持和旅游业同步发展，并提供高质量、高水平的服务。
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