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前言

　　1845年，托马斯.库克成立世界上第一家旅行社，标志着世界旅游业的出现。
但是作为真正意义上的现代旅游业，则始于20世纪50年代的欧美。
从那时至今，旅游从为少数上层阶层所能享受的活动发展到现今大众旅游和社会旅游时代，仅经历
了50多年的时间。
在这短短50多年的历程中，世界旅游业发展大大超出世界经济总体发展速度，成为世界上最大的产业
之一。
世界旅游组织的统计数字显示，2005年国际旅游人数首次突破8亿人次，全球平均增长率高达5.5％
；2006年国际旅游人数达到8.42亿人次，同比增长4.5％，超出了旅游业的发展预期。
世界旅游组织预测，到2010年，全世界每年将有10亿多人出国旅游。
旅游不仅对世界各国的经济发展产生积极而深远的影响，同时它已成为人们生活中的一部分，还是影
响人们生活方式和生活观念的一个重要因子。
　　中国是一个旅游资源大国，有着得天独厚的自然旅游资源和人文景观优势。
上下几千年的文明积淀，方圆960万km2的国土，使中国的旅游资源在世界上无与伦比。
尽管我国旅游业起步于20世纪80年代初，但经过30余年的发展，中国正从一个旅游资源大国走向旅游
接待大国，旅游业在国民经济中的地位和作用日益凸显，其强劲的发展势头为世界所关注。
2006年，我国国内旅游人数13.94亿人次，入境旅游人数12494万人次，全国旅游外汇收入339.49亿美元
，出境旅游总人数为3452.36万人次。
世界旅游组织预测，到2015年，中国将成为世界上第一大入境旅游接待国和第四大出境旅游客源国。
届时中国入境旅游人数可达2亿人次，国内旅游人数可达26亿人次以上，出境旅游人数可达1亿人次左
右，游客市场总量可达30亿人次左右，居民人均出游可达2次，旅游业总收入可达2万亿元人民币左右
。
“十一五”期间，中国旅游业将每年新增直接就业70万人、带动间接就业350万人。
到2015年，中国旅游直接拉动和间接就业总量将达1亿人左右。
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内容概要

本书是21世纪全国高等院校旅游管理系列实用规划教材之一，也是全新的有关餐饮经营管理方面的教
材。
全书共分为11章，系统阐述了餐饮经营方面的理论与实务知识，主要内容包括餐饮业概述、餐饮企业
筹备与策划、餐饮经营场所设计、餐饮人力资源管理、餐饮产品设计与管理、食品原料采购供应管理
、餐饮成本控制、餐饮服务质量管理、餐饮服务心理、餐饮营销与促销管理、宴会运行及其美食节促
销活动管理等内容。
每章都设置了本章概要、学习目标、关键性术语、章首案例、阅读资料、思考题、经验性训练、案例
分析、本章推荐阅读书目和相关链接等栏目。
本书的最大特点是，引用大量案例、强调理论与操作的有机结合，既注重与国内外餐饮研究的新趋势
结合，又紧扣我国餐饮研究的实际情况；既强调了对餐饮经营管理理论知识深入浅出的阐释和讲解，
又注重将阐释与讲解自如地运用于餐饮产品规划、产品设计、餐饮成本控制、餐饮宴会服务等具体实
践操作过程，突出了系统知识传授和实践经验指导。
    本书既可作为高等院校旅游管理专业教材，也可以作为旅游企业管理人员的培训教材，还可以作为
其他餐饮经营者的参考用书。
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章节摘录

　　交货能力对于粮、油以及干货等定期采购原料而言，供应商延期交货，企业可以使用预备库存，
但对于蔬菜、水产等需要每天购买的食品原料而言，供应商延期交货将会直接导致厨房无法生产，即
使临时购买其他商家的货物也难免造成一定程度的损失。
　　其他优惠条件例如，餐饮企业需要的食品原料多而杂，企业自行采购会造成诸多不便，不仅会增
加采购运输成本，也会增加运输过程中的货物损耗。
供应商送货上门将会大大降低采购的繁琐性。
　　6.1.7食品原料采购价格控制　　采购价格是食品原料采购的重要因素，但并不是最低的价格就是
理想的采购价格。
理想的采购价格是指在某一价格水平上能获得所购原料理想的使用价值，包括理想的质量以及理想的
供货服务。
食品原料采购并不能为了追求低价格而降低对产品、服务、设备等的要求。
饭店必须通过价格比较来获取理想的价格。
　　6.1.7.1价辂比较的原则　　（1）相对最低的原则　　通过价格比较，选择价格相对最低的供货者
。
因此，合理的价格一般是最低的价格。
但是，最低价格并非绝对是理想的价格，而是相对于质量来说的。
（2）保证质量原则饭店在进行价格比较时，应充分考虑原料质量，只有在质量保证的前提下选择最
低价才有意义；否则，低价劣质的原料会严重影响饭店的服务质量。
　　（3）供货商信誉原则　　供货商的供货能力、供货价格、供货质量等，都是价格比较应该考虑
的因素。
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