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前言

本书是根据教育部职业教育与成人教育司组织编写的中等职业学校（三年制）教学方案，来进行编写
的饭店服务与管理专业教材。
本教材从旅游专业的实际需要和职业高中学生的实际水平出发，深入浅出地介绍了餐饮服务的基础理
论知识和基本技能。
注重理论联系实际，突出专业技能的操作训练。
在教材内容的安排上，力求体现职业教育重“实用”和“实践”两大特点，使学生学有所得、学以致
用。
本书广泛采用国内外的新观点、新资料，尽量兼顾我国各地不同的餐饮习惯和各种档次的饭店，并对
中餐服务与管理提出了一些新的观点和方法，具有系统性、科学性和实用性。
本书可作为旅游职业高中饭店服务专业教材，也可作为旅游中专、技工学校及在职人员培训和自学用
书。
由于编者经验不足，水平有限，加之编写时间仓促，对书中错漏之处，望有关学校的教师和读者批评
、指正。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<餐饮服务与管理>>

内容概要

本书是21世纪中等职业教育特色精品课程规划教材，中等职业教育课程改革项目研究成果。
书中论述了餐饮服务人员基本的餐饮服务技能、中餐服务、西餐服务、酒水服务、管事部、餐饮服务
管理、菜单及成本控制和餐饮业务管理等内容。
可以作为旅游职业教育、饭店服务等专业的教材。
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章节摘录

插图：1.团体餐的形式常见的团体包餐有旅游包餐、会议包餐、学生包餐等。
旅游包餐如观光团、考察团等；会议包餐如交易会、运动会、展览会、政府机关会议等；学生包餐如
春游、夏令营等。
2.团体餐的特点（1）就餐人数多且固定旅游团或参加会议的客人，少则十几人，多则几十人甚至上百
人，有时几个团队同时进餐，所以人数较多。
（2）人数多，口味差别大餐厅只能根据包餐客人的国籍、地区、职业、年龄等特点来制定菜单，照
顾到大多数客人的口味和要求。
对个别特殊的客人，应作特殊情况处理。
团体包餐虽每餐菜式不多，但仍应想方设法变换花色品种，确保餐食质量，最大限度地满足客人的普
遍要求和特殊要求。
（3）就餐标准、菜式统一无论是旅游团体还是会议，每天的用餐标准是固定的，每餐的菜式也是统
一的。
（4）就餐时间相对集中旅游团体或会议都是按照事先安排好的日程进行活动，所以就餐时间较固定
，到了开餐时间，客人就集中到餐厅就餐。
要求迅速服务，这一点与零点或宴会的要求有所不同。
所以要集中人力、物力做好餐前的服务工作。
二、早餐服务（1）迎宾服务客人到达时，迎宾员问清其团队或会议的名称，礼貌地将客人引领到准
备好的餐台，为客人挪椅让座。
待客人就座后，值台员应马上递上香巾，为客人斟茶。
（2）餐前准备开餐前，服务员要了解自己所负责接待的团体名称、国籍、身份、职业、生活习惯、
人数、开餐时间、用餐标准及特殊要求，按标准和人数摆好餐位及桌上用品饮料，做好接待前的准备
工作。
（3）餐中服务客人基本到齐后，即可按规定标准送上菜点食品。
客人进餐期间要勤巡视、勤收拾空盘碟、勤斟饮料、勤换烟灰缸。
（4）结账收尾如需马上结账的，应根据客人人数、标准累计总数，到收银处填写账单，向经办人现
收。
如客人需统一结账，应将日期、人数、标准、费用总额填写清楚，签上接待人姓名并请经办人签名以
便结账查对。
客人离座时，应主动为其挪椅，并提醒客人携带好随身物品。
客人离开后，应马上清理台面，按标准重新布置餐台，为继续接待其他客人或下一餐做好准备。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<餐饮服务与管理>>

编辑推荐

《餐饮服务与管理》：中等职业教育特色精品课程规划教材，中等职业教育课程改革项目研究成果。
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