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内容概要

随着我国酒店业日新月异的改革与发展，西餐饮食文化与西餐服务已渗透在我国现代饮食文化之中。

本书以模拟工作情境的形式明确学习目标，涵盖了领略西餐文化、西餐厅服务、西餐宴会服务、西餐
酒会服务、西餐自助宴会服务等内容。
《西餐与服务》体例上按照学习单元的顺序展开，以信息页的编写形式引领知识、技能和态度，让学
生在完成相关任务的过程中学习相关知识、体验岗位技能、培养职业态度，逐步形成职业道德与职业
意识的规范，以进一步提高综合职业能力，并有效促进教、学、做合一。

《西餐与服务》既可作为中职院校师生的教材，也可用作餐饮服务人员的岗位培训教材，同时对旅游
业和其他服务性行业人员及相关人士亦有一定的参考价值。
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章节摘录

版权页：插图：西餐讲究分餐制，使用刀叉进餐。
关于西餐餐具的种类和样式我们将在后面的内容中具体讲解，在本单元中由于涉及西餐礼仪所以重点
讲解餐具的使用。
（1）正式宴请中，每道菜使用不同的刀叉。
（2）进餐过程中应根据上菜顺序从外向内取用刀叉，要左手持叉，右手持刀。
（3）使用刀叉时，尽量不使其碰撞或发出太大的响声。
（4）切东西时用左手拿叉按住食物，右手执刀将其锯切成适当的小块，然后用叉子送入口中。
（5）大块的食物应随吃随切而不是一次性切好搁在盘中逐块叉食；每次送入口中的食物不宜过多，
食物应经叉或汤匙送入口中，决不可用刀托或叉住食物送进口中。
（6）使用刀时，刀刃不可向外。
（7）盘内剩余少量菜肴时，不要用叉子刮盘底，更不要用手指相助食用，应以小块面包或叉子相助
食用。
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编辑推荐

《西餐与服务》为中等职业学校酒店服务与管理类规划教材之一。
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