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中国餐饮业职业经理人资格证书考试新版教材
为了推进我国餐饮业的用人制度尽快同国际接轨，尽快实现餐饮业经理人的职业准入，提高提高我国餐饮业管理人员、技术人员的知识水平和职业能力管理水平，促进餐饮经济的快速发展。根据市场需求的变化，对证书课程教材进行改版。

新版证书课程设置的基本要求是：考生通过对课程的学习，掌握餐饮行业管理的基本知识，提高职业能力，具备良好的职业道德以及决策、管理、设计、咨询等能力，从而能够更好地从事餐饮企业或项目的管理、运作经营和策划咨询等工作。

八本新书简介如下：

1.《餐饮企业流程管理》
李勇平 主编  2010年7月

本书由上海旅游高等专科学校（上海师范大学旅游学院）酒店管理系副教授李勇平先生任主编，上海旅游高等专科学校（上海师范大学旅游学院）继续教育学院原副院长叶伯平先生任副主编。《餐饮企业流程管理》是中国餐饮业职业经理人中级资格证书考试中的四门考试课程之一。从认知餐饮企业入门，介绍了餐饮企业目标顾客的确定与市场经营管理的一般原理等，深度论述了餐饮企业营业运行过程中的流程管理。

 2.《餐饮成本核算与控制》
 王美萍 主编  2010年6月

本教材由北京联合大学旅游学院王美萍教授主编，黄丽丽教授任副主编，刘总路、马芳芳参编，中国烹饪协会副会长杨柳女士主审。《餐饮企业成本核算与控制》是中国餐饮业职业经理人资格中级证书的4门考试课程之一，同时该课程也是餐饮管理专业专科（独立专科段）的专业课。本书以餐饮企业工作流程为主线，以任务为导向，针对食品原材料采购、食品原材料进出、食品生产及销售等主要环节，从案例入手，结合大量实训指导，阐述如何进行成本核算与控制。在兼顾餐饮成本核算与控制相关基本知识的同时，本书注重实际操作能力的培养。全书文字简练、内容紧凑、结构灵活，好学易懂，适合餐饮职业经理人的阅读和学习，对旅游管理院校的学生也有很好的参考价值。

 3.《现代厨政管理》
 马开良 主编  2010年6月

 本教材由南京旅游职业学院马开良教授主编，从厨房设计、建造的勘地选址、面积确定进入，既而阐述统领各具体厨房设计共性条件和要求的环境设计，此后分析体现现代厨房主要特征的主厨房设计，然后再分述各功能厨房设计。课程内容展开程序由统到分，由初到精，与入职、执业同一路径、同一轨迹。

4.《餐饮食品安全》
汪志军 主编  2010年7月

本教材由扬州大学旅游烹饪学院教授汪志军担任主编，蒋云升担任副主编， 本书以餐饮业食品安全控制的能力培养为核心，以食品安全法规与标准要求、食品污染与控制、食源性疾病预防知识为基础，重点阐述餐饮业从采购、验收、贮藏、烹饪到餐厅服务全过程中，确保食品安全所必须的人员素养、加工规范、设备消毒、设施维护、环境保洁等方面的要求，适合酒店各部门实训应用，也可供餐饮管理、烹饪与营养教育的本、专科专业选用。

5.《餐饮企业人力资源管理》

叶伯平 主编  2010年6月

本教材主要论述了餐饮企业人力资源规划、工作分析、员工的招聘与使用、培训与开发、绩效管理、薪酬管理、劳动关系管理、激励管理等内容，理论联系实际，阐明了餐饮企业人力资源管理的基本原理、方法和运用技巧。本书以素质培养为基础，以能力培养为核心，紧密追踪餐饮业人力资源管理发展前沿，构建层次化的课程教学体系，项目导向，任务驱动，流程结构，实行教、学、做一体化模式，注重创新意识和实践能力的培养。模式创新、观念更新、案例丰富、知识拓展。写作构思上坚持理论够用，突出实践应用原则。具有密切结合岗位任务培养技能，适应酒店各部门实训应用的特点。全书内容简明扼要，逻辑严密清晰，文字通俗易懂，尽可能使用表格化表述，使人一目了然。

6.《餐饮企业品牌经营》

罗旭华 王文慧 主编  2010年6月

本书是中国餐饮业职业经理人资格考试高级证书的四门考试课程之一，同时该课程也是全国高等教育自学考试餐饮管理专业本科（独立本科段）的专业课程。本书由品牌经营导入知识入手，分别从品牌建设、品牌传播、品牌维护、品牌的危机处理、品牌的发展扩张和品牌国际化经营中一些关键问题的解决等角度，完整系统地阐述了品牌经营中具体的运作实务以及具体的操作流程。本书主要目标读者是目前已从事或有志于从事餐饮企业管理的人员，同时，本书还可作为高等院校相关专业学生报考“餐饮管理”自学考试的教学用书。                                      
 7.《餐饮企业信息管理应用实务》
杨欣 主编  2010年6月

《餐饮企业信息管理应用实务》是中国餐饮业职业经理人资格高级证书的4门考试课程之一，同时该课程也是餐饮管理专业本科(独立本科段)的专业课。本书主要论述了餐饮企业信息管理涉及到的企业管理信息系统建设、市场信息的收集、餐饮企业市场信息的分析、餐饮企业内部信息的控制、互联网技术和餐饮电子商务、餐饮信息的传播等问题，涵盖了餐饮企业信息管理的主要方面。本书不仅适合报考本专业学生使用，也可作为餐饮管理人员、餐饮市场研究和信息管理人员参考。

8.《餐饮连锁经营与管理》
侯兵  马建鹰 主编  2010年6月

《餐饮连锁经营与管理》是中国餐饮业职业经理人资格高级证书的4门考试课程之一，同时该课程也是餐饮管理专业本科(独立本科段)的专业课。本书是对目前餐饮连锁的发展进行系统的梳理、分析和研究，形成科学的理论框架，为连锁企业的发展提供参考和借鉴。本书结合行业教育的特点，注重实用性和可操作性相结合；强调实践应用、融会贯通的特点；注重理论总结和时效突出的原则。今天，连锁经营快速发展，决策、管理、风险规避等问题日益凸显，这本书将给管理者带来惊喜。
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