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前言

如今，中国的旅游管理教育已经走过了二十多年的历程。二十多年，对于人生而言，可说已经走近成
熟了。然而，对于一个学科的发展来说，这么短的时间恐怕只能够孕育学科的胚芽。万幸的是，这二
十多年不同于历史进程中的一般二十多年。由于我们坚持了改革开放的政策，我们的视野由此而得到
扩展，我们的信心由此而得到强化，我们的步伐也由此而得以加快。所以，虽然只有二十多年，但在
中国的教育园地和学科家族中，旅游管理经过有效的分化与发展，已经形成了学科体系的基本雏形。
如今，旅游管理专业把中等职业教育作为起点，并设有高职高专、普通本科和研
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内容概要

《餐饮服务与管理》(第3版)内容简介：《餐饮服务与管理》是为我国高职高专教育编写的“旅游与饭
店管理专业”系列教材之一。《餐饮服务与管理》于2000年9月第一次付梓，承蒙教育界同行及酒店业
同仁的密切关注与认可，经修改后于2002年1月出版了第二版，由于时间仓促及其他一些原因，前两版
的书稿出版后，总觉得有太多的不尽如人意之处，此次修订第三版，恰好本人处于一个相对空闲的时
间段，有较为充裕的时间，可以细细推敲。
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章节摘录

1）餐饮企业生产满足人们基本生活需要的产品古人云：“食、色，性也。”民以食为天，饮食是维
持生命的基本条件。西方著名心理学家马斯洛将饮食需求列为人类五个需求层次中最基本的需求之一
。餐饮场所是人们主要的膳食消费地点，众多的餐厅、宴会厅、酒吧、音乐茶座、KTV包房等都为餐
饮企业所在地的各行各业、各个阶层、各类消费者提供了美味可口的食品和优雅的餐饮消费环境。2
）对酒店企业而言，餐饮部的收入是其总收入的重要组成部分餐饮部是酒店获得经济收益的重要部门
之一。餐饮部的收入在酒店总收人中所占的比重因地、因酒店状况而异，它会受到酒店本身的经营思
想、经营传统、地理位置、内部的装潢设计和档次等主客观条件的影响。就目前国内而言，南方沿海
经济发达地区的酒店，餐饮收入已大大超过客房收入，占整个酒店营业收入的l／2以上，这同西方发
达国家的酒店餐饮收入所占比重及地位比较是相吻合的。因为酒店客房数量是基本固定不变的，所以
其最高收入是一个常量；而餐饮部的最高日收入是个变量，虽然餐位数是固定不变的，但餐饮部可通
过提高工作效率、提高服务质量、提高菜肴质量等措施，使餐座的周转率和客人的人均消费水平得以
提高，最终使餐饮部的营业收入达到最大值。即使从部门赢利角度来讲，虽然餐饮部的成本开支大，
其赢利仍可占到酒店利润总额的10％一20％。3）对酒店企业而言，餐饮部的管理、服务水平会直接影
响其声誉美国酒店业的先驱斯达特勒先生曾经说过：“饭店从根本上说，只销售一样东西，那就是服
务。”提供劣质服务的酒店是失败的酒店，而提供优质服务的酒店才是成功的酒店。酒店的目标应是
向宾客提供最佳服务，而酒店经营的根本宗旨也是为了使宾客得到舒适和便利。
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精彩短评

1、书还不错，质量比较高，比较适合高职。
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