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内容概要

　　本书是由北京大学出版社策划和组织出版的旅游（酒店）管理专业高职高专教学改革教材。
餐饮运行与管理课程是高等教育酒店管理专业学生必修的专业课之一。
《餐饮运行与管理》以培养目标和餐饮企业员工职业生涯发展路线为依据，以职业领域工作任务为参
照，通过任务引领的形式来确定教材内容。
全书分为人门与入职、职业成长、运行与督导、运营与管理4部分。
《餐饮运行与管理》注重培养学生及酒店从业人员的综合职业能力。
《餐饮运行与管理》可作为高职高专院校的酒店管理专业学生使用，也可作为酒店管理人员自学用书
。
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章节摘录

版权页：插图：4.资料分析法资料分析法是利用内外部现成资料，运用统计的方法对调查项目进行分
析的一种调查方法。
这是一种间接的调查方法，它简便易行，节省人力和财力。
采用这种方法应尽量将各种所需资料收集齐全，请熟悉业务人员共同分析研究。
这种方法还可以弥补直接调查的不足，但是资料分析法所依据的是历史资料，现实正在发生变化的各
种因素不在其内，这是其缺点。
资料分析法常用的形式是：1）发展趋势分析即将过去的资料积累起来进行分析对比，进行合理的延
伸以分析发展的趋势。
例如通过对全国餐饮业近5年的年营业收入情况的统计分析，能得到全国餐饮业营业收入的增加或递
减的趋势。
但这种方法只能强调分析某一变量，至于怎样引起的这样变化还要通过别的调查方法才能得出。
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编辑推荐

《餐饮运行与管理》：系列完整：把握旅游专业课程之间的关系及与其他相关学科的关联，整个系列
体系严密完整。
针对性强：符合职业教育的培养目标，侧重技能传授，弱化理论，强化实践内容。
体例新颖：从人类常规的认识习惯出发，对教材的内容编排进行全新的尝试，打破传统教材的编写框
架；整个系列由案例导入，然后展开理论描述，更符合老师的教学要求，也方便学生透彻地理解理论
知识在生活中的运用。
案例全面：采用最新的案例，切合实际；案例的引用不局限于地域，面向全国。
方便教学：全套教材以立体化精品教材为构建目标，部分课程配套实训教材；网上提供完备的电子教
案、习题参考答案等教学资源，适合教学需要。
看图学习中西餐摆台方法，巧妙处理各种餐厅投诉事件，五星级酒店服务标准要求。
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