
第一图书网, tushu007.com
<<餐饮服务与管理>>

图书基本信息

书名：<<餐饮服务与管理>>

13位ISBN编号：9787811229981

10位ISBN编号：7811229986

出版时间：2010-6

出版时间：东北财经大学出版社有限责任公司

作者：李勇平

页数：246

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<餐饮服务与管理>>

前言

如今，中国的旅游管理教育已经走过了二十多年的历程。
二十多年，对于人生而言，可说已经走近成熟了。
然而，对于一个学科的发展来说，这么短的时间恐怕只能够孕育学科的胚芽。
万幸的是，这二十多年不同于历史进程中的一般二十多年。
由于我们坚持了改革开放的政策，我们的视野由此而得到扩展，我们的信心由此而得到强化，我们的
步伐也由此而得以加快。
所以，虽然只有二十多年，但在中国的教育园地和学科家族中，旅游管理经过有效的分化与发展，已
经形成了学科体系的基本雏形。
如今，旅游管理专业把中等职业教育作为起点，并设有高职高专、普通本科和研究生教育（包括硕士
和博士研究生教育）。
这样完整的教育层次系统，展示了旅游管理教育发展的历程和成果，同时也提出了学科建设中的一些
迫切需要解决和面对的问题，其中最重要的一点，就是如何在不同的教育层次和不同的教育类型上对
教育目标和教学模式进行准确定位。
当旅游管理高等教育领域中开始出现职业教育这种新的教育类型时，这一点就尤其显得突出了。
我国改革开放后得以重建的高等教育体系向来注重的是学科教育，一直没有给高等职业教育以足够的
重视。
困扰教育家们的问题似乎不是学科教育和职业教育的关系问题，而是在学科教育体系中如何区别普通
专科教育与本科、研究生教育的层次和定位问题。
二十多年的教育实践证明，人们在这三个层次上所做出的定位努力没有得到应有的效果。
相反，在几乎所有的专业领域，都或多或少地存在着一种倾向，即专科教育仅仅是本科教育的简单压
缩，而研究生教育仅仅是本科教育的有限延伸。
这种状况导致了人才培养的低效率，也由于人才规格的错位而造成了人才使用上的浪费，甚至引起社
会用人单位与教育机构之间在这个问题上的矛盾。
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内容概要

《餐饮服务与管理》是为我国高职高专教育编写的“旅游与饭店管理专业”系列教材之一。
     本次修订的第一个指导思想是要对全书进行“瘦身”。
本着基本够用的原则，此次对第三版教材中那些可有可无的内容、已显过时的内容、实用性不是太强
的部分以及西餐部分的内容进行了删除，即便这样实际删除的量仍然不是太多，恐挂一而漏万；第二
个指导思想是随着时间的推移，对教材补充了一些行业新近发展情况的统计数据；第三个指导思想则
是在书的最后将“主要参考书目”的名称变更为“主要参考书目与相关网站”，增加了参考书籍与相
关行业协会的专业网址，便于学习者扩大眼界。
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章节摘录

插图：为了方便起见，餐厅经理常常会给餐桌编号，将一组编号的餐桌固定为一个区域，然后按区域
分配给各服务员，服务员便将餐桌号码记在点菜单和客人账单上，以方便上菜和结账。
服务区域的分配方法因餐厅而异，通常是两个服务员为一组，一人负责前台，一人当助手，这样始终
保持前台服务区域内至少有一个人值台，不会出现“真空”现象。
服务员与客人的比例根据服务的要求和餐厅水准的不同也很难有一个固定的标准。
一个经验丰富的服务员能够照料、接待更多的客人，服务质量也高；新来的服务员和见习服务员一般
应先当助手或到接待量较轻的区域，以便通过为少量的客人服务来积累经验。
任务分配一般是在服务员签到后自行从告示栏上了解，餐厅经理有时也会作特别的交代。
服务员接到任务后，要了解本区域的台子是否有客人已经预订、客人是否有特别要求，并相应放留座
卡；了解本区域内是否有重要宾客，并严格按餐厅经理的吩咐做准备。
做后台服务工作的服务员通常相对固定，如餐具洗涤间的服务员应按规定的程序在规定的时间内完成
准备工作。
服务员的助手应协助服务员做好准备工作。
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编辑推荐

《餐饮服务与管理(第4版)》：“换代型”系列·高职高专教育旅游与饭店管理专业教材新系
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