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内容概要

本书是高等教育旅游管理专业“十一五”规划教材之一。
全书共十章，分别就餐饮概述，餐饮企业组织与机构设计，餐饮经营管理，菜单设计，食品原料的采
购、验收、保管和发放管理，厨房生产管理，餐饮销售管理，餐饮服务与管理，餐饮成本核算与控制
，餐饮促销等方面的内容进行了全面、深入、系统的阐述。
本书体系完整、科学，内容丰富，层次分明，充分体现了理论与实践有机结合的特点。
为方便读者学习、理解和掌握，每章前面列有导言，指出本章的学习目标和本章难点，后面还附有本
章小结、重点概念、案例分析、思考题和学习参考书目。
 　　本书除了作为高等教育旅游管理专业教科书外，还可作为旅游职业教育、旅游行业培训和自学的
教材，以及旅游从业人员的参考用书。
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