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内容概要

《酒店餐饮服务与管理》一书共分10章，每一章均由学习目标、关键概念、学习内容、教学实践、本
章自测题、相关链接栏目构成，有关章节还附有图片及表格，旨在讲授酒店餐饮服务与管理的基础知
识，培养学生从事酒店餐饮服务与管理基层工作的基本能力。
    本教材将餐饮管理的基础理论与餐饮服务的基本知识与技能进行了有机的融合，既可作为高职院校
酒店管理专业及相近专业的教材，也可以作为酒店企业在职员工的自学和培训参考书。
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章节摘录

　　第1章　餐饮业概述　　1.1　餐饮业的发展及现状　　“民以食为天”。
饮食是人类最基本的生存活动。
餐饮业是利用餐饮设备、场所和餐饮产品为社会生活服务的生产经营性服务行业。
餐饮业的发展水平不仅反映了一个国家和地区的经济发展和利用自然资源等方面的能力，而且也是这
个国家物质文明和精神文明的重要标志。
　　餐饮业是一个历史悠久的行业，中华餐饮文化博大精深。
近年来随着我国经济的快速发展，餐饮业也发展迅猛，已经成为一个与人民群众生活密切相关的、潜
力巨大的产业。
随着人类生活水平的不断提高，餐饮业正朝着设备舒适、环境优美、产品风味突出、服务质量优质的
方向发展。
　　1.1.1　餐饮业概述　　1）餐饮业的基本特征　　（1）对旅游业和国民收入的依赖性　　餐饮业
是旅游业的重要组成部分，其发展规模和速度在一定程度上是建立在旅游业基础上的。
因此，餐饮业的发展必须坚持多类型、多层次、多方位、多结构，以适应旅游业和社会各界人士的需
要。
其中，涉外餐饮业必须纳入旅游行业管理之中，既保持和旅游业同步发展，又提供高质量、高水平的
服务。
　　（2）市场客源的广泛性　　一方面餐饮业的客源市场广泛，另一方面各种类型的餐饮企业之间
可以互代。
因此，餐饮管理必须加强同各种类型的客源市场的联系，广泛组织客源，形成目标市场的竞争优势，
以扩大产品销售，获得良好经济效益。
　　（3）产品风味的民族性和地方性　　餐饮业是在长期的历史发展过程中，随着人类对饮食的不
断追求而发展的。
不同国家、地区、民族的地理、气候和生活环境、生活习惯不同，食品原材料的种类也不同。
因此，餐饮管理的关键在于突出风味特点，办出经营特色，坚持以产品质量和服务质量取胜。
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