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介绍：本书以典型案例为载体，以实际工作过程为导向，全面介绍了成本管理、餐饮企业

成本核算与控制的基本知识。通过对本课程的学习，可以让学生对餐饮成本核算与控制的

内容、方法有一个全面的了解，能够正确核算餐饮成本，掌握餐饮工作流程中各个环节餐

饮成本控制的关键点，并能够有针对性地实施成本控制，并领会和掌握经营效益分析的基

本内容和方法。本书以就业为导向，以学生为主体，注重实践，着眼于对学生综合职业能

力的培养。 本书对接行业要求，准确把握教学目标与考核标准，以案例为主线，以任务

为载体，将传统培训优势与现代教学创新相融合，知识链接丰富，趣味性强，强化了对烹

饪相关知识的拓展，还依据国家技能鉴定考核要点，设计了相应的检测习题，学习者可以



通过做检测题，来检验自身对相关知识的掌握程度。本书既适合作为烹饪行业培训教材和

高等职业院校烹饪专业教学教材使用，也适合广大爱好者自学使用。

说明：登录教客网（https://www.jiaokey.com/book/detail/14012137.html）查找全本
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