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课程简介：
《餐饮管理》课程是我校针对本科生开设的通识选修课程。该课程根据餐饮行业经营管理的客观规律，以管理理论为指导，以餐饮实际业务活动为基础，以实用的管理方法与操作原理为主要内容，注重理论与当代餐饮案例相结合，侧重于餐饮管理的实用技能、技巧的教学与培养，使学生在了解有关餐饮管理的基本原理的基础上，着重掌握餐饮相关运营与管理的基本工作原理，为将来欲从事餐饮管理与运营工作奠定理论基础。

学习目标：
通过本课程的学习，让学生了解餐饮管理的机构设置与人员编制，熟悉餐饮管理的全过程，把握餐饮经营中零点餐厅服务与管理、宴会服务与管理、饭店酒吧服务与管理的要领与特色。课程的教学过程中，突出专业的实践性特点，突出案例分析式教学；采取现代计算机多媒体教学，提高课堂教学效果；并充分酒店实验室进行教学，将理论知识直观化，将实践内容现实化，让学生参与餐饮实务，培养学生的实际工作能力。

课程内容：
餐饮管理基本原理概述、餐饮管理的机构设置和人员管理、餐饮预算目标管理原理和方法、餐饮经营市场营销和客源组织、餐饮经营的菜单设计与价格管理、食品原材料采购供应管理、厨房餐饮产品生产管理、餐厅酒吧销售服务管理、宴会经营与美食展销活动管理、餐饮管理的成本核算与成本控制。

教学方法：
认真听课，积极发言与参与案例讨论，做好课堂笔记，关注餐饮行业的最新进展，以及典型经营模式与案例，养成提出问题、思考问题、解决问题的良好学习习惯。

考核方式：
课堂参与和小组作业；期末笔试考试。

主讲教师简介：
程琨，助教，瑞士里诺士酒店管理大学（Les Roches International School of Hotel Management）酒店管理学士，石河子大学工商管理硕士，澳门科技大学旅游管理专业旅游学博士在读。主要研究方向为旅游者行为学，先后担任过《会展场馆经营与管理》、《旅游管理》、《酒店管理》、《餐饮管理》、《会展英语》、《商务英语》等多门课程的教学。
