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内容概要

　　本书从旅游行业发展和旅游职业教育的实际出发，致力于提升学生分析和解决问题的能力，系统
地阐述了餐饮经营与管理中的餐饮组织管理、餐饮产品的设计与开发、餐饮经营决策、餐饮生产原料
管理、餐饮服务管理、餐饮成本核算与控制、餐厅服务管理、厨房管理等内容。
本书既有理论的先进性和独创性，又有实践的应用性和操作性。

　　本书适合于高职高专院校旅游与餐饮管理专业教学使用，也适合作为成人高校、函授、自考以及
在职人员的培训教材，还可以作为餐饮企业中高级管理人员的业务用书和中等职业学校旅游管理专业
教师的教学参考用书。
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章节摘录

　　考古工作者经过考古发掘，揭示了大约在170万年前，中国原始人发现用火烤熟的肉类和坚果美味
可口，而且容易咀嚼，开始有意识地利用火来加工、烧烤食物。
约公元前6000年到公元前2000年的新石器时代，出现了陶器，使人们有了炊具、餐具和盛器。
大约在六七千年之前，生活在今浙江省余姚市河姆渡地区的先人，已经大面积种植水稻并饲养牲畜，
并有了人丁酿酒。
食物的生产改善了人们的物质生活，并为餐饮业的形成奠定了物质基础。
　　（二）筵席的出现　　唐朝以前的人都是席地而坐，“筵”和“席”都是铺在地上的坐具。
《周礼·春官·司几筵》的注疏说：“铺陈日筵，藉之日席。
”即：铺在地上的叫做“筵”，铺在“筵”上供人坐的叫做“席”。
所以“筵席”两字是坐具的总称，酒水菜肴置于筵席之上。
《礼记》中记载：“铺筵席，陈尊俎，列笾豆”。
其中的“尊”、“俎”、“笾”、“豆”都是古代用于祭祀和宴会的礼器，分别用来盛放酒、牛羊肉
或果脯、腌菜、酱菜。
这样，筵席又含有进行隆重、正规的宴饮的意思。
后演变为“宴席”，专指酒席。
　　（三）餐饮业作为一个独立的行业的出现　　夏、商、周时期，青铜器的出现，进一步促进了烹
饪技术的发展和提高。
由于生产力的提高，酒类和食品进一步丰富，菜肴的精致程度足以令现代人叹服。
从周代起，中国出现了烹调食谱，《周礼·天官》中记录了我国最早的名菜一一八珍，是北方菜的代
表。
　　周代的就餐礼仪与程式非常讲究，从就餐垫座的筵席数量和动用的鼎数多少就能反映出来。
就垫座的筵席而言，规定天子之席五重，诸侯之席三重，大夫之席二重；就盛装菜肴的鼎而言，天子
九鼎，诸侯七鼎，大夫五鼎，士三鼎。
后来，鼎不仅是盛装食物的用具，也成了王权的象征。
　　商周时期，音乐助餐已经出现。
《周礼·天官》云：“以乐侑食，膳夫受祭，品尝食，王乃食。
卒食，以乐彻于造。
”宫廷中专职的饮食服务人员和服务机构已具相当规模，宫廷宴会由尚食、尚酒等内侍人员担任服务
工作，为防止下毒，他们先尝食而后献食。
据专家统计，周朝王室管理饮食的机构就有22个，管理人员有2332个。
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