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前言

改革开放30年，我国国民经济与社会发展取得了举世瞩目的伟大成就。
国富民强，和谐安定催生旅游业的快速发展，我国旅游业从小到大，从弱到强，已经实现了从旅游资
源大国向亚洲旅游大国进而向世界旅游大国的历史性跨越，正积极向世界旅游强国的目标迈进。
入境旅游快速增长。
从1978年至2007年，我国入境旅游接待从180.92万人次增加到13 187.33万人次，增长71.9倍，年均增幅
达15.9％；过夜旅游人数从72万人次增加到5 471.98万人次，增长75倍，年均增幅16.1％，高出同期世界
旅游同类指标12个百分点；旅游外汇收入从2.63亿美元增加到419.19亿美元，增长158.4倍，年均增幅达
到19.1％，高出同期世界旅游同类指标10个百分点。
我国已经成为世界第四大入境旅游接待国。
国内旅游持续攀升。
1993年至2007年的15年间，我国国内旅游接待从4.1亿人次增长到16.1亿人次，年均增速达到10.3％；国
内旅游收入从864亿元增长到7 77l亿元，年均增幅达到17％。
我国已经形成世界上最大的国内旅游市场。
出境旅游蓬勃发展。
自1997年起，我国在试办港澳游、边境游的基础上，正式开展中国公民自费出境旅游业务。
之后，出境旅游目的地的数量逐步增加，截至2007年底，除香港、澳门两个特别行政区外，已有132个
国家成为我国公民出境旅游目的地。
中国公民出境旅游人数增速迅猛，2007年已达到4 095.4万人次，是2000年的3.9倍，其中因私出境旅游
人数达到3 492.4万人次，已占到出境总人数的85％。
我国已经成为亚洲最大的出境旅游客源国。
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内容概要

旅游学科是一门新兴学科，教材建设是旅游教育的主要任务之一，是旅游教学管理和旅游专业建设的
重要环节，也是保证旅游学科教学质量的重要途径。
餐饮服务与管理是现代酒店运行与管理的重要组成部分。
作为酒店业一部分的餐饮产业，呈现出经营规模化、服务同步化、主题多元化、企业巨大化、消费理
性化、洋快餐本地化的趋势，但也存在着发展不平衡、扩张盲目化、竞争无序化、餐品同质化、人才
匮乏、原材料涨价等制约产业进一步发展的问题。
本教材针对这些问题，以充分体现高等院校培养目标和办学特色为指导思想，编者的选择以位于旅游
院校教学一线的、富有教学经验的双师型专任教师为主，教材的内容遵循理论与实践相结合原则、实
用性原则、针对性原则，紧跟餐饮业发展形势，有较强的时效性、理论性、科学性、系统性和实用性
；并根据旅游管理专业学生发展要求特点，以酒店餐饮基本知识介绍和能力培养为主线，既有助于学
生对关键知识点的把握和理解，又起到引导学生提高发现问题、分析问题和解决问题纳能力。
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章节摘录

插图：第一章 餐饮概述餐饮，作为人类赖以生存的首要物质基础和社会前进的重要条件，其发展水平
不仅反映着一个国家或地区在开发和利用自然资源方面的能力，而且也标志着一个国家和民族的物质
文明和精神文明程度。
同时，餐饮服务的水平和特色在很大程度上反映了饭店企业的总体水平和特色，而且餐饮部通常是一
家饭店职工最集中，业务环节最繁多，技术水平要求最高，牵涉到的学科知识最广泛的一个业务部门
，因而其服务与管理也最显复杂。
通过本章的学习，可以使初学者了解餐饮简史与发展趋势；掌握餐厅砷类及餐饮服务特点；熟知餐饮
部的组织机构、职能与部际关系；了解餐饮部的岗位设置及岗位职责；认识餐饮部的地位和任务；把
握餐饮业发展的趋势。
第一节 餐饮简史与发展趋势“民以食为天”，饮食是人类最基本的生理需求。
自从有人类起，就有了饮食活动。
人类的发展史也是一部饮食业发展的历史，不同的国家其饮食发展的历程也不同一、中国餐饮发展历
程中国餐饮的发展已经有几千年的历史，大体上可以划分为秦朝以前、秦汉魏晋南北湖、隋唐宋元和
明清四个时期。
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编辑推荐

《餐饮服务与管理》：高等院校旅游管理专业系列教材
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