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内容概要

本书以能力培养为主线，以传授“必需、够用、实用”知识为原则，分为基础概述篇、操作技能篇、
管理理论篇和相关知识篇四部分。
对餐厅服务与管理的基础理论、餐厅服务的基本技能、餐厅管理的基本内容和餐厅服务的相关知识进
行了全面系统的阐述。
其内容与体例的设计体现了高等职业教育的应用性、技术性与实用性特色，特别是在阐述形式上突出
了实训操作和案例分析，有助于学生学习效果的提高和实践能力的培养。
    本书通俗易懂、图文并茂，既可以作为高职高专旅游专业的教材，也可供餐饮相关从业人员参考和
借鉴使用。
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章节摘录

　　第一章概述　　第一节餐厅的涵义与类型　　一、餐厅的涵义　　餐厅是通过出售食品、饮料及
服务来满足顾客餐饮需要的场所，是供人们饮食的房舍，又是饮食企业的一个组成部分。
它的概念包含三层意思：　　（一）餐厅是餐厅服务必须依赖的物质条件之一　　餐厅由一定空间、
设施和协助进餐的器具构成。
有的作为企业的名称，如“红房子餐厅”、“白天鹅餐厅”等，有的附属于大酒店、饭店和宾馆等，
作为该企业的一个组成部分。
　　（二）餐厅为宾客提供餐饮服务　　为宾客提供餐饮服务，是餐厅经营的中心，包含两方面的内
容：一是为宾客提供食品和饮料，二是为宾客就餐提供服务。
餐厅为宾客提供的餐饮服务，是由服务员完成的，并且是与消费者面对进行的。
餐厅为宾客提供美味的餐饮，能使宾客得到物质上的享受；提供优质的服务，能使宾客得到精神上的
满足。
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