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前言

　　中国旅游职业教育的发展与旅游产业几乎同步，历时三十多年，为旅游行业培养了大批专业人员
，为促进我国旅游业发展作出了重要贡献。
特别是进入21世纪以来，我国的旅游高等职业教育加快了发展步伐，规模进一步扩大，质量有了明显
提高。
旅游高等职业教育的特点是：人才培养起点高，进入行业后的可塑性强；人才的行业性特征明显，供
求双方的亲密度高；和旅游发达国家注重职业化教育的特征相吻合，具有鲜明的时代性。
正因为如此，旅游高等职业院校的学生受到旅游行业的青睐，拥有广泛的就业市场，而且，他们进入
旅游行业后通过一步一个脚印地踏实工作，往往具有更多的发展机会。
可以肯定，随着我国旅游强国建设步伐的加快，旅游高等职业教育将具有更加广阔的发展前景。
　　在旅游业迅速发展的新形势下，为促进旅游职业教育的进一步发展，必须遵循“以就业为导向”
、“以学习者为中心”的职业教育原则，颠覆原有的以理论知识为中心的学科专业体系，进行突破性
的教育改革。
而“项目课程”的产生与发展正是职业教育改革的必然要求，是教育改革的一个突破性的成果。
这是因为基于项目的教学活动从根本上解决了传统学科教学模式所造成的理论知识和实践技能条块分
割的问题，对学生岗位实践能力的培养有明显的帮助。
因此，在我国，项目课程开发已成为今天职业教育课程改革中的一项原创性实践，目前，项目课程改
革在理论和实践领域都取得了丰硕的成果，其影响的广度和深度远远超越了我国历次职业教育课程改
革。
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内容概要

本书全面、系统地将餐饮服务与经营管理融为一体，由五大项目支撑，构建餐饮由新手入门学技能，
到熟练操作懂服务，继而组织计划能管理，再发展到切入市场会经营，最后升华为全程构思、通盘运
作，敢创业这样几个与餐饮职业生涯发展相吻合的项目阶段。
由于全书内容涵盖广、技能构成多、知识跨度大，因此，由若干个模块支持的各大项目又表现出总体
风格一脉相承，具体落笔多姿多彩的成书特点。
全书具体内容如下：项目一入门与入职；项目二进阶与拓展；项目三运营与督导；项目四筹划与经营
；项目五主题餐饮店策划。
     本书既是教材，又不失为餐饮从业人员拓宽知识，系统、完整理顺思路，建立完整经营管理相关机
制的实用手册、案头读物。
常备常阅，定会启发多多，获益匪浅。
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章节摘录

　　2.无选择采购　　餐饮企业有时会遇到这样的情况：餐饮需要采购的某种原料在市场上奇缺，或
者仅有一家供货单位，或者餐饮必须得到某些原料，不论对方如何索价。
比如遇到特别高规格宴会或政治活动时，需要紧急采购的原料就是如此。
在这种情况下，餐饮企业往往采用无选择采购的方法，即连同订货单开出空白支票，由供货单位填写
。
使用此法，往往使餐饮企业对该原料的成本失去控制。
因此，只有在不得已的情况下才可使用，而通常在决定购货之前，必须要进行一番讨价还价。
　　3.成本加价采购　　当某种原料的价格涨落变化较大或很难确定其合适价格时，通常采用成本加
价法采购。
此时的“成本”，是指批发商、零售商等供货单位的原料成本。
在某些情况下，供货单位和采购单位双方都把握不住市场价格的动向，于是便采用此法成交。
即在供货单位购入原料所花的成本上酌加一个百分比，作为供货单位的赢利部分。
如刚上市的刀鱼、螃蟹，价格起伏较大，即可在供货商收购价格的基础上，加价10％左右，作为餐饮
企业买入价。
对供货单位来说，这种方法减少了因价格骤然下降可能带来的亏损风险；对采购单位来说，加价的百
分比一般较小，因而也比较有利。
采用此法的主要困难，是很难确切掌握供货单位原料的真实成本。
因此，餐饮企业使用成本加价采购的次数不可过多。
　　4.归类采购　　归类采购，即将属于同一类的食品原料、调味品等，向同一个供货单位购买。
例如，餐饮企业向一家奶制品公司采购所有需要的奶制品原料，向一家食品公司采购所需的所有罐头
食品，向同一个调味品商店购买所有的调味品原料等。
这样，每次只需向供货单位开出一张订单，接收一次送货，处理一张发票，节省了大量人力和时间。
缺点是，可能采购的部分原料质量不是同类最好的。
　　5.集中采购　　大型饭店、餐饮公司或集团餐饮，往往建立地区性的采购办公室，为本公司在该
地区的各餐饮企业采购各种食品原料。
具体办法是，各餐饮企业将各自所需的原料及数量按时上报公司采购办公室。
办公室汇总以后进行集中采购。
订货以后，可根据具体情况由供货单位分别运送到各个餐饮企业，也可由采购办公室统一验收，随后
再行分送。
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