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前言

　　本书注重体现高星级饭店餐饮部岗位服务与技能特色，在课程教学中，既强调餐厅服务与管理的
基础理论体系构建，又注重餐厅专业服务、专业技能的实战性。
本教材的创新之处在于教材的构思、设计和编写体现了校企深度合作的特色，借鉴了浙江世贸君澜大
饭店的制度与程序（SOP），立足于餐饮部各岗位的实际工作需要，将餐厅各项服务技能与操作标准
同饭店星级标准与企业标准相融合，深化了各项知识点，使之更具有针对性、专业性，以适应餐厅服
务与管理的发展趋势，满足现代宾客个性化服务需求。
　　本书从餐厅服务与管理的各业务环节出发，全面、系统地介绍了餐厅服务与管理的内容，包括九
个模块：走进餐饮部、中餐厅服务、咖啡厅服务、外国特色餐厅（风味餐厅）服务、宴会厅服务、菜
单管理、餐饮原料管理、厨房管理和餐厅管理。
本书注重理论与实践的结合，紧紧把握餐饮行业发展趋势和职业岗位需求，突出现代饭店餐饮经营管
理的实际需求，强调餐厅服务与管理的实践性和应用性。
通过项目导入引发学生的探讨与交流，既通俗易懂又发人深思。
　　本书编写组由浙江旅游职业学院酒店管理系及浙江世贸君澜酒店管理有限公司通过校企合作形式
组建，由浙江旅游职业学院沈建龙、浙江世贸君澜酒店管理有限公司的旗舰店——浙江世贸君澜大饭
店金辰怡任主编，浙江旅游职业学院李亚男任副主编。
　　⋯⋯
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内容概要

　　《21世纪高职高专规划教材·酒店管理系列：餐饮服务与管理》从餐厅服务与管理的各业务环节
出发，全面、系统地介绍了餐厅服务与管理的内容，包括九个模块：走进餐饮部、中餐厅服务、咖啡
厅服务、外国特色餐厅（风味餐厅）服务、宴会厅服务、菜单管理、餐饮原料管理、厨房管理和餐厅
管理。
《21世纪高职高专规划教材·酒店管理系列：餐饮服务与管理》注重理论与实践的结合，紧紧把握餐
饮行业发展趋势和职业岗位需求，突出现代饭店餐饮经营管理的实际需求，强调餐厅服务与管理的实
践性和应用性。
通过项目导入引发学生的探讨与交流，既通俗易懂又发人深思。
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章节摘录

　　（四）餐饮部的市场营销可以带动饭店人气　　制作精良的美味佳肴、优良的服务技巧是吸引宾
客的主要因素。
甜美的微笑、热情周到的服务、唇齿留香的美食能让宾客在心理上产生美好的回味。
因此，与饭店的其他营业部门相比，餐饮部在竞争中更具有灵活性、多变性和可塑性。
它可以根据自身的优势和环境的状况，举办各种美食节、餐饮推广活动、义卖活动，同时也可以与饭
店的客房、商品或康乐服务进行捆绑式配套促销，这样不仅可以强化饭店的市场形象，还可以大大提
升饭店的综合营业收入。
　　（五）餐饮部为社会创造更多的就业机会　　餐饮部的业务环节众多而复杂，从餐饮原料的采购
、验收、储存、发放，到厨房的初步加工、切配、烹调，再到餐厅的各项服务工作，大多数工作需要
手工劳动才能完成，因此餐饮部需要大量员工才能做好餐饮服务与管理工作。
其多工种和用工量大的特点可以为社会创造众多的就业机会，这也是饭店承担社会责任的具体体现。
　　二、餐饮部的服务项目　　根据中华人民共和国国家标准《旅游饭店星级的划分与评定》（GB/T
14308-2010）对饭店餐饮项目的要求，其服务项目通常包括以下内容（以五星级饭店为例）：　　（
一）中餐厅　　中餐厅是饭店餐饮服务功能的主要设施，我国提供完全服务的星级饭店均设有若干个
中餐零点餐厅，以提供中式菜肴及相关服务，主要经营川菜、粤菜、鲁菜、淮扬菜等；装饰主题突出
中式风格，使用中式家具，演奏中国民乐，服务人员穿着中国民族服装，让客人在用餐过程中体会真
正的中国文化；一般提供午、晚餐服务。
　　（二）西餐厅（或外国特色餐厅）或风味餐厅　　西餐厅是指以西式正餐为主要经营内容的餐厅
，体现档次的有扒房、意大利餐厅等。
扒房通常以西方文化、艺术为主题，要求高雅、富丽，风格独特，讲究酒水、菜品与餐具的高档搭配
，提供一流的专业化服务。
为了烘托餐厅气氛和体现对客人的个别照顾，部分菜肴、甜点可以当着客人面烹制、燃焰和切割。
传统的扒房要求以男性服务员为主，西装革履，具有绅士风度，注重礼节，用餐节奏缓慢。
　　⋯⋯
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