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前言

多年来，随着我国旅游饭店业和餐饮业的蓬勃发展，社会上急需大量的熟知酒店餐饮接待服务技能与
企业运营管理理论知识的专业人才，为此中、高等旅游与酒店职业教育得到了飞速的发展。
餐厅接待与运营是高等职业院校旅游与酒店管理类专业的专业核心课程之一。
本书分为上下两篇，上篇为接待服务技能，突出餐厅接待中职业技能训练与基本知识的培养。
下篇为运营管理实务，突出餐饮运营理论、实践经验、管理实务的学习和提高。
本书坚持以培养学生餐厅接待与运营过程中所需的职业素质与职业能力为主，遵循工作过程系统化的
规律，以模块的形式编写，增强教学内容的可操作性、实用性，其中的专业理论知识以实用、够用为
度，以强化实用为教学重点，注重融会贯通，内容与饭店餐厅接待与运营工作的实际结合，与餐饮职
业资格鉴定考试衔接，与中国饭店业职业经理人执业资格认定考试相融通，增强了适用性。
通过本课程的学习和按实训、实习教学基本要求安排到星级酒店餐厅或餐饮连锁企业实习，可使学生
具备中、高级餐厅服务员和餐厅主管及以上管理人员所必需的基础理论与基本技能，熟悉酒店餐饮部
运营的基本程序与方法，具备熟练的餐厅接待服务能力。
本书主要适用于高等职业技术院校旅游与酒店管理专业的学生作为教材用书，其中的上篇接待服务技
能部分，也可用于中等职业学校的学生作为教材及各类酒店、餐饮酒楼中的餐厅领班、一线服务员培
训用书；下篇运营管理实务部分，可用于各类酒店、餐饮酒楼的部门经理、主管的专业理论培训用书
。
本书由淄博职业学院旅游管理系副教授张波担任主编，石家庄铁路职业技术学院的苏晓光、淄博职业
学院的洪艳以及秦皇岛职业技术学院的胡铁担任副主编。
各章的编写分工为：第一、三、六、七、十二章由张波编写，第二、九章及附录由洪艳编写，第四、
八、十章由苏晓光编写，第五、十一章由胡铁编写，李玉荣、李雪参与了本书部分章节的编写工作。
本书以淄博职业学院张波副教授主持的2009年山东省精品课程《餐厅接待与运营》为基础，又吸纳了
石家庄铁路职业技术学院及秦皇岛职业技术学院教师多年餐饮管理专业教学与实践经验编写而成。
本书在编写过程中，还参考了大量饭店、餐厅管理相关的书籍与文献，在此特表示感谢。
由于水平有限，本书难免存在一定的缺陷与不足，敬请各位专家、同业及读者批评指正，以待修正完
善。
张波 2011年11月
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内容概要

本书以坚持培养学生餐饮接待与运营过程中所需的职业素质与职业能力为主，遵循认知规律，增强教
学内容的实用性。

本书分为上下两篇，上篇为接待服务技能篇，突出餐饮职业技能训练与基本知识的培养。
下篇为运营管理实务篇，突出餐饮专业理论、实践经验、管理实务的学习和提高。

本书适用于高等职业技术院校旅游与酒店管理专业的学生作为教材使用，还可用于饭店、餐厅服务管
理人员学习、培训的参考教程。
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　第十一章　餐饮营销管理
　　第一节　餐饮营销概述
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附录一　中餐宴会摆台技能考核标准
附录二　中级餐厅服务员技能考核试卷
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附录四　中级餐厅服务员理论考试试题
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章节摘录

版权页：插图：概括地分析，定价目标主要有以下6种类型。
（1）市场份额导向目标（市场渗透定价策略）以进入和占领市场，增加市场份额为中心。
高质量、低定价，迅速进入并占领市场，树立品牌效应，造成餐饮热点和轰动效应，但成本高、利润
低，宜规模化经营。
（2）成本导向目标（薄利多销定价策略）菜单以家常普通的菜点和低价供应为中心，低成本，薄利
多销。
（3）利润导向目标（品牌效应定价策略）借助品牌效应和宾客的从众消费心理，以高质量的菜点和
服务，用高价供应，以追求利润为中心。
（4）垄断导向目标采取一般质量的菜点、高价出售的定价策略。
有长远发展目标的餐饮企业很少采用这种定价目标，但一些市场垄断性强、优势明显、不注重回头率
的餐厅（如地理位置优越的饭店、餐厅等）常采用这种定价目标，成本低，利润高。
（5）竞争导向目标（随行就市定价策略）以积极参加餐饮市场竞争、增强企业竞争实力为中心，定
价灵活，对消费者很具有吸引力，其优惠和折扣促销方式更具竞争力。
（6）文化导向目标注重餐饮活动的文化气息，满足高层次宾客的物质需求和精神需求，采取高价促
销定价策略，其目标的确立必须有个性化的消费群体和相对稳定的客源支持。
3.预测菜单成本和利润菜单的价格是以单位产品的成本为基础的，获取利润是菜单价格实施的目标。
因此，价格受毛利率的影响。
菜单的销售业绩取决于菜单的市场需求，而市场需求又受菜单价格的制约。
因此，在制订菜单价格时，一定要分析和预测成本、费用、利润、价格和需求之间的关系。
4.调查分析竞争对手的价格价格战是开展市场竞争的重要手段，由于菜点的可替代性和仿效性强，价
格高低往往会成为宾客选择就餐的首要标准。
因此，人们绝不能忽略对竞争对手菜单价格水平的调查，特别要对同一档次、同种规格菜点的价格进
行分析研究，知己知彼，既不盲从，也不能固守。
定价策略有三种：一是保持价格的稳定性，既不上涨，也不下降，规范竞争，既充分满足宾客的愿望
，又不牺牲自己的利益：二是高于竞争对手的价格，以高质量的菜点、高水准的服务、一流的就餐环
境以及餐厅在餐饮市场的地位和形象，决定价格之间的差距；三是低于竞争对手的价格，以物美价廉
的菜点、热情高效的服务与对于竞争，这样做有助于扬长避短，取得良好的经济效益和社会效益。
在菜单的价格竞争中要提倡规范竞争，反对乱降价、低价倾销和高价宰客，只有依靠饭店、餐厅的良
好的声誉、优良的品质、高效的管理、合情合理的价格，才能在竞争中不断发展。
5遵循毛利率标准菜单的价格是根据菜点的成本和毛利率来制订的。
毛利率的高低直接决定其价格水平。
因此，菜单定价必须遵循餐饮系统的毛利率水平制订。
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编辑推荐

《餐厅接待与运营》是高职高专“十二五”规划教材和省级精品课程配套教材之一。
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