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内容概要

本书立足于餐饮经营管理的实际运行，按照酒店餐饮经营管理的技能需求与运行规律，进行学习内容
的设计安排，并通过大量生动鲜活的案例与相关知识的链接，把我国当前酒店餐饮业发展的一些新信
息、新技能、新理念贯穿其中，使内容能够贴近餐饮经营管理的实战效果，更富有可操作性与实际应
用价值。
主要包括：餐饮部概述、零点餐厅运行管理、宴会餐厅运行管理、菜单设计与制作、酒吧运行管理、
厨房生产管理、餐饮营销管理、餐饮服务实训等九个模块。

本书既可以作为普通高职高专院校酒店管理、餐饮管理、烹饪工艺与营养等专业学生及职业培训教学
的必备教材，也可以作为酒店餐饮从业人员进行自我提升的自学教材和参考书目。
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书籍目录

前言
模块一　餐饮部概述
模块二　零点餐厅运行管理、
模块三　宴会餐厅的运行管理
模块四　菜单设计与制作
模块五　酒吧运行管理
模块六　食品原料管理
模块七　厨房生产管理
模块八　餐饮营销管理
模块九　餐饮服务实训
主要参考文献
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章节摘录

版权页：   插图：   餐饮服务是指餐饮部员工为就餐宾客提供菜肴、饮品等服务的全过程。
餐饮服务可分为直接对客的前台服务和间接对客的后台服务。
前台服务是指餐厅、宴会厅、酒吧等营业场所面对面为宾客提供的服务；后台服务则是在客人视线不
能及的地方，如厨房、管事部等为生产、服务而进行的工作。
前台服务与后台服务相辅相成，后台服务是前台服务的基础，前台服务是后台服务的继续和完善。
只有美味的菜点，没有优秀的服务不行；只有良好的服务，没有高质量的食物也不行。
因此，美味佳肴只有配以恰到好处的服务，才会受到宾客的欢迎。
餐饮服务大致有如下特点： （1）无形性。
像其他任何一种服务一样，餐饮服务不能够量化。
餐厅服务的无形性指的是餐饮服务只能在就餐宾客购买并享用了餐饮产品以后，凭生理和心理满足度
来评估其质量的优劣。
餐厅如果仅仅是提供的菜肴让宾客满意，而服务却不能让宾客满意，那说明餐厅的服务质量是不过关
的。
 餐饮服务的无形性给酒店餐饮部经营带来诸多困难，况且餐饮服务质量的提高是无止境的。
这就要酒店餐饮前台、后台部门一起抓，服务态度、服务技能一起抓，全方位提高餐饮服务水平。
 （2）一次性。
餐饮服务的一次性指的是餐饮服务只能当场当时享用，这同整个服务行业的特点是一样的。
因此，餐饮部应接待好每位宾客，在接待中注意自己的餐厅服务的言行举止，给客人留下美好的印象
，从而使宾客再次光顾，使头回客成为回头客，最终使回头客成为常客。
 （3）同步性。
同步性即直接性。
餐饮服务的同步性是指餐饮部的绝大多数产品其生产、销售、消费几乎是同步的。
餐饮产品的生产过程，也就是就餐者的消费过程。
这就要求餐厅要搞好餐饮销售环境，使每位餐饮服务员上岗之后全身心地投人，把优质的餐厅服务与
餐饮销售紧密结合，做到寓销售于服务之中，使客人在享受高质量的服务的同时自觉自愿地多消费。
 （4）差异性。
餐饮服务的差异性主要指两个方面：一方面指不同的餐厅服务员提供的服务由于受到年龄、性别、受
教育程度、培训程度及工作经历不同的限制是有差异的；另外一方面是指同一名服务员在不同的时间
、不同的环境和不同的情绪中其服务方式、服务态度也会出现一定的差异。
这就要求餐饮部制定出餐厅服务质量标准和操作程序标准，使员工的服务工作规范化、标准化。
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