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内容概要

由李宁和张永华主编的《餐饮服务与管理：理论篇》共分为11个项目，主要包括认识餐饮、餐饮机构
设置和人员设置、做好中餐工作、做好西餐工作、做好酒吧工作、做好送餐工作、做好厨房管理工作
、做好餐饮的销售管理、做好餐厅的管理工作、做好餐饮的服务质量管理、餐饮部服务创新等内容。
附录中包括各类餐饮服务中英文用语及常用表格。

《餐饮服务与管理：理论篇》可作为高职高专院校旅游专业的教材，也可作为职大、夜大、函大和中
等职业学校旅游与酒店管理专业的教材。

还可作为酒店管理人员、服务人员的参考书。
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书籍目录

项目一  认识餐饮
  任务1  熟悉餐饮业的发展概况
    活动1  国内外餐饮业发展概况
    活动2  现代餐饮业的发展趋势
  任务2  熟悉餐饮服务的特点
  任务3  熟悉餐饮部服务与管理的目标
项目二  餐饮机构设置和人员设置
  任务1  熟悉餐饮部组织结构的设置
  任务2  掌握配置餐饮部员工的方法
    活动1  影响人员编制的因素
    活动2  定员编制方法
    活动3  餐饮企业职工的配备
项目三  做好中餐工作
  任务1  掌握中餐部员工的应知应会
    活动1  中餐概述
    活动2  中餐服务技能
  任务2  掌握中餐部的岗位职责与素质要求
    活动1  中餐部主管的岗位职责与素质要求
    活动2  中餐部领班的岗位职责与素质要求
    活动3  中餐部服务员的岗位职责与素质要求
  任务3  掌握中餐部的服务程序与标准评价
    活动1  中餐零点服务程序、标准评价
    活动2  中餐宴会服务程序、标准评价
项目四  做好西餐工作
  任务1  掌握西餐部员工的应知应会
    活动1  西餐概述
    活动2  西餐服务技能
  任务2  掌握西餐部的岗位职责与素质要求
    活动1  西餐部主管的岗位职责与素质要求
    活动2  西餐部领班的岗位职责与素质要求
    活动3  西餐部服务员的岗位职责与素质要求
  任务3  掌握西餐部的服务程序与标准评价
    活动1  西餐零点服务程序、标准评价
    活动2  西餐自助餐服务程序、标准评价
    活动3  西餐宴会服务程序、标准评价
项目五  做好酒吧工作
  任务1  掌握酒吧员工的应知应会
    活动1  酒水与咖啡知识
    活动2  酒吧人员的仪态礼仪
  任务2  掌握酒吧的岗位职责与素质要求
    活动1  酒吧主管的岗位职责与素质要求
    活动2  酒吧领班的岗位职责与素质要求
    活动3  酒吧调酒师的岗位职责与素质要求
    活动4  酒吧服务员的岗位职责与素质要求
  任务3  掌握酒吧的服务程序与标准评价
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    活动1  酒吧酒水服务程序、标准评价
    活动2  酒吧咖啡服务程序、标准评价
  任务4  掌握酒吧突发事件的处理
项目六  做好送餐工作
项目七  做好厨房管理工作
项目八  做好餐饮的销售管理
项目九  做好餐厅的管理工作
项目十  做好餐饮的服务质量管理
项目十一  餐饮部服务创新
附录  餐饮服务用语表
参考文献
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章节摘录

版权页：插图：（五）当代餐饮目前，餐饮业已经基本形成了高、中、低多档次兼有，中餐、西餐并
驾齐驱，传统风味和现代潮流相互媲美，软件、硬件共同发展的局面。
餐饮业的增长速度，高出批发零售贸易业增长速度9.8个百分点，高出制造业增长速度14.5个百分点，
其增长速度之快居各行业之前列，它为经济发展、社会稳定、丰富市场、满足人民生活需要做出了积
极贡献，未来我国餐饮业利润提升的空间在继续开发和挖掘农村餐饮消费市场上，各种餐饮形式会遍
地开花，尤其是绿色餐饮及其消费市场在逐步扩大。
总之，在大力提倡科学、节约、安全、环保等餐饮消费理念的背景下，我国餐饮业将会继续呈现出快
速、健康发展的势头。
二、国外餐饮业的发展概况国外餐饮业起源于古代地中海沿岸的繁华国家，基本定型于中世纪。
在不同的历史发展阶段，不同的国家又有不同的餐饮特色。
（一）古埃及在公元前1700年前，古埃及就已经出现了酒店。
古埃及人崇尚节俭，虽然饮食简单，但是非常好客。
如果家里有男客到来，一般要有女主人陪同进餐。
古埃及人每日两餐，后来改为三餐。
早餐多为奶酪、面包及咖啡。
午餐和晚餐较为讲究，常用肉食、米饭、面食及水果。
他们很重视就餐前洗手，而且还要默诵“以大慈大悲真主的名义”。
吃饭习惯用右手抓食，吃完还说：“一切赞颂全归万物之主安拉”。
（二）古罗马古罗马时期的餐饮业已经很有规模，在广袤的土地上，今日意大利的西餐在那里起源。
庞贝古城的考古发现中，仍能清晰分辨出当时的118家餐饮机构的遗址。
古代罗马人的饮食能表现出一定的等级制度：古罗马贵族的生活一般都非常奢侈，特别是在饮食上。
普通罗马人的早餐一般只是面包，而贵族则会食用小麦制成的饼干配以蜂蜜，还可能佐以打碎的乳酪
。
相对于异常丰盛的晚餐来说，早餐和午餐的量都很少，很多时候甚至省略了午餐，因为庞大的晚宴往
往会延续7个小时乃至10个小时。
在宴会中，罗马贵族都是斜靠在软垫上食用各类美食的，而奴隶和小孩子则坐在椅子上。
在宴会的前半部分主要是蛋类、沙丁鱼和蘑菇等，大概要花3小时左右，然后是丰盛的主菜，可能是
蜜汁松鼠或者蒸大象鼻子之类的。
这些珍奇的美味会让宾主大快朵颐一番。
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编辑推荐

《餐饮服务与管理:理论篇》：项目导向、任务驱动、培养技能、面向就业。
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