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内容概要

《餐饮经营与管理》是杭州市高等院校特色专业课题中的课程建设成果。
在编撰过程中，作者吕红环、吕孝虎结合了自己多年的餐饮经营管理课程的教学所得和在餐饮企业经
营的体验，吸取了大量国内外酒店、餐饮先进的经营管理经验、理论与方法。
因此，本书是旅游管理专业学生、酒店管理专业学生的一本较为实用的教材，也是餐饮经营管理人员
的一本有指导意义的参考书。
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章节摘录

版权页：   插图：   （二）突出餐厅烹饪制作和服务风格的独特性 菜单的设计不仅要反映本餐厅员工
在烹调和服务方面的业务水平和实力，还要注意要突出菜单及其所涉及的菜品烹制的独特性和新颖性
原则，任何一份以简单模仿其他餐馆而设计的菜单，都会因为它的同质性和滞后性而失败，使得餐厅
在经营之初就落人被动挨打的竞争局面。
 在突出菜单设计的独特性原则中，要格外注意与竞争对手的较量，要采用差别化产品策略，研究市场
空隙，与竞争者错位发展，尽可能设计一些对方短期内或者不经大举改造无法模仿的菜品和饮食模式
。
比如深圳广州一带风靡传统粤菜，深圳凯逸酒家意图在传统的粤菜经营上有所突破和创新，大胆尝试
中西饮食文化的融合，积极创导高雅的红酒文化，引导就餐客人一律品饮红酒，并且在其粤菜菜单中
，吸收了不少如日本刺身、韩国烧烤、上海小笼包等国内外菜系品种成为其粤菜菜单的内容。
该餐馆利用现代科技的先进发展以及交通的快捷性引进外地乃至外国的各式新鲜瓜果蔬菜、肉类和海
鲜原料如紫椰菜、凤尾菜、韩国泡菜、美国肥牛、澳洲羊仔、银雪鱼、三文鱼等品种大大丰富及发展
了粤菜新制的思路和手段，在餐饮经营中一举赢得先机。
 （三）根据时令节气、保持食品原料品种搭配均衡和多样化 由于食品原料种植培育的季节性特点，
任何餐厅的菜单必须根据时令节气的变化，设计调整当令食材，迎合消费者追求新鲜菜品的就餐需要
，同时又避免顾客因为菜单上的菜品无法供应而不满的情况出现。
再则，餐厅若坚持使用同一份菜单不变的话，势必会大量购买反季菜品的原料以保持菜单上菜品供应
的稳定性，这样，餐厅的经营成本就会大大增加，不利于餐厅的发展。
 一般来说，就餐客人来餐厅就餐时喜欢菜肴荤素搭配、营养口味互补，所以餐厅在设计菜单时还要注
意保持菜品品种搭配均衡，而且，还要利用就餐者追求新奇的心理体验的需求，在菜单的设计中要组
合各种口味、形状、色彩、质地的不同菜品原料以及辅以不同的烹制手法或服务方式，使消费者的饮
食过程丰富多彩从而极大程度地满足其消费欲望。

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<餐饮经营与管理>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 8


