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内容概要

　　在查阅和参考众多资料的基础上，《餐饮服务与管理新编》在内容上引入一些新的理论知识和方
法，力求开拓学生视野，提高学生的综合服务能力，突出专业特色；在教材的结构上，按照餐饮业务
活动开展的过程及当前餐厅中最为普遍及实用的操作技能为基础，将《餐饮服务与管理新编》分为四
大部分共十一章，第一部分概述篇（包括第一章餐饮概述）；第二部分餐饮服务基础篇（包括第二章
餐饮服务基本技能及服务礼仪，第三章餐饮服务基本程序及方法，第四章餐饮服务用具的使用、卫生
及保养方法，第五章酒吧服务）；第三部分餐饮服务管理篇（包括第六章厨务及餐饮生产管理，第七
章餐饮销售管理，第八章餐饮服务质量管理，第九章电脑化信息管理与餐饮管理，第十章餐饮企业的
连锁经营）；第四部分餐饮文化篇（包括第十一章饮食文化），教材后还附有餐厅常用服务语中英文
对照、餐厅常用物品及菜品名英文译法两个附录。
此外，为加强本教材的可操作性，我们在每章知识介绍的后面设计了教学实践、经典案例、资料链接
等环节，力求通俗易懂，以帮助学生更好地理解与掌握所学知识。
《餐饮服务与管理新编》不仅可作为高职高专酒店管理专业教材，也可作为酒店管理人员的培训教材
。
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书籍目录

第一部分 慨述篇第一章 餐饮概述第一节 人类饮食文明的历史与发展概况第二节 餐饮业及餐厅概述第
三节 餐饮服务与餐饮服务精神第二部分 餐饮服务基础篇第二章 餐饮服务基本技能能及服务礼仪第一
节 餐饮服务基本技能第二节 餐饮服务基本礼仪第三章 餐饮服务基本程序及方法第一节 中餐服务基本
程序及方法第二节 西餐服务基本程序及方法第三节 团体包餐服务第四节 送餐服务第四章 餐饮服务用
具的使用、卫生及保养方法第一节 餐饮服务用具分类第二节 餐饮服务用具的使用规范第五章 酒吧服
务第一节 酒吧简介第二节 酒水基本知识第三部分 餐饮服务管理篇第六章 厨务及餐饮生产管理第一节 
厨务及餐饮生产的特点、任务第二节 厨房组织与人员配备第三节 餐饮原材料的采购与保管第四节 餐
饮生产特点及任务第七章 餐饮销售管理第一节 餐饮销售概述第二节 餐饮产品及其策略第三节 餐饮促
销策略第四节 餐饮营业场所的销售决策第八章 餐饮服务质量管理第一节 餐饮服务质量管理概述第二
节 餐饮服务质量与顾客满意度第三节 餐饮服务质量的分析第四节 餐饮服务质量控制第五节 餐饮服务
质量的监督检查第九章 电脑化信息管理与餐饮管理第一节 电脑化管理信息系统与餐饮管理第二节 电
脑化信息管理系统在餐饮企业的具体应用第十章 餐饮企业的连锁经营第一节 餐饮企业连锁经营概述
第二节 餐饮企业连锁经营影响因素第三节 餐饮连锁企业的经营与管理第四节 世界著名餐饮连锁企业
的经营管理之道第四部分 餐饮文化篇第十一章 饮食文化第一节 中外菜肴知识简介第二节 面点知识简
介第三节 中外老字号第四节 菜单艺术第五节 中外饮食礼仪附录一餐厅常用服务语中英文对照附录二  
餐厅常用物品及菜品名英文译法
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章节摘录

　　（三）餐饮产品定价的具体策略　　餐饮产品定价策略的选择不仅与企业产品价值、产品种类、
产品质量相关，更与顾客心理、顾客承受能力和市场变化有着密切联系。
　　1.以成本为中心的价格策略　　以成本为中心的价格策略，就是餐饮企业在决定菜单定价时，以
产品成本为基础，再加上一定百分比的利润。
以成本为中心的价格策略是大多数企业采用的一种定价方法，因为成本是所有企业要考虑的第一因素
。
但这种方法只考虑了企业的目标利润，而没有考虑到需求的变化、客人的偏好等诸多要素。
在定价时只考虑成本这一单方面的因素，不能作为餐饮企业定价的决定性方法。
所以它只是一种基本的定价策略，也是餐厅产品销售的最低价格。
　　以成本为中心的定价法具体有两类：一是成本加成法，即各餐饮企业或部门依据不同情况分别设
定不同的百分比，即按成本再加上一定的百分比定价。
二是目标收益率法，即事先确定一个目标收益率作为核定价格的标准，然后根据目标收益率计算出目
标利润率，最后计算出目标利润额度。
餐厅在达到预计的销售量时即能实现预定的利润目标。
这两种方法具有简单易行的特点，但实际使用起来并不能真实地反映出企业的价格策略。
　　2.以需求为中心的价格策略　　以需求为中心的价格策略，是指根据客人对产品的认识、感受和
需求来决定价格的策略。
相对于以成本为中心的定价法来说，以需求为中心定价的策略，主要根据产品本身的价值确定价格。
　　如果一个餐厅具备高水平的管理层、有能积极应变的督导层、有提供优质产品的服务层，餐厅的
装潢考究、布局巧妙，是商务客人和高消费群体主要的活动场所，那么在定价时就要对应于高端的客
户群体，采用高价策略，以期获得丰厚的回报。
而对于一般的大众化餐厅来说，其客户群主要为上班族，因而餐厅的定价策略就要采用低价策略，扩
大市场需求，以薄利多销的方式来赢得市场份额。
　　⋯⋯

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<餐饮服务与管理新编>>

编辑推荐

进入21世纪，随着旅游经济的飞速发展，我国的餐饮业取得了显著的进步。
《餐饮服务与管理新编》根据当前饭店餐饮业发展现状，按照高等职业教育培养高素质技能型人才的
要求以及餐饮企业基层服务人员、管理层人员的培训管理要求，坚持以“学生为主体，注重知识与实
践相结合”的指导思想。
    本书由江小蓉老师担任主编。
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