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前言

“餐饮服务与管理”是职业院校旅游、饭店服务与管理等专业的一门主干课程，为了适应21世纪旅游
和饭店业的发展以及我国职业技术教育的蓬勃发展，本着为我国餐饮业的实际情况及人才培养提供理
论依据和技能指导的初衷，我们在长期从事本课程教学和研究的基础上，在注重吸收新观点、新思想
的前提下，编写了这本书并将其作为职业院校饭店服务与管理专业系列教材之一。
本书针对职业院校教学的特点和今后学生就业需要，以管理理论为指导，根据饭店餐饮服务与管理的
客观规律，以餐饮实际业务经营活动为基础，以当前最新、最实用的管理方法与操作为主要内容，坚
持理论与实际相结合，全面、系统地阐述了饭店餐饮服务与管理的各种要素的内在联系及其运行程序
，既培养了学生的服务技能，又为学生将来的发展奠定了理论基础。
本书既是职业院校旅游、饭店服务与管理专业的教学用书，又可以作为酒店行业人员培训和工作参考
用书。
全书在内容上共分为十章。
第一章餐饮概述；第二章餐饮基本操作技能；第三章餐饮对客服务技能；第四章餐厅的设计与布局；
第五章菜单的设计；第六章餐饮营销管理；第七章餐饮成本管理；第八章餐饮生产管理；第九章餐饮
服务质量管理；第十章餐饮卫生与安全管理。
本书由河北师范大学职业技术学院旅游系陆朋教授担任主编，张家口教育学院祁颖、北方民族大学管
理学院旅游系宋莉担任副主编。
参加本书编写的撰稿人及分工如下：第一章：王好，河北师范大学职业技术学院旅游系；第二章、第
三章：郝璐，石家庄旅游学校；第四章、第九章：刘燕，石家庄经济学院华信学院；第五章：陆朋，
河北师范大学职业技术学院旅游系；第六章、第十章：祁颖，河北省张家口教育学院财经学院；第七
章：任丽，吉林师范大学辽源分院；第八章：胡铁，秦皇岛职业技术学院。
本书在编写过程中，参考了许多同人的观点和已出版的教材，在此对在编写过程中给予支持和帮助的
有关人员深表感谢。
本书是各职业院校相关专业教师倾力合作与集体智慧的结晶，但由于水平所限，且时间仓促，书中难
免存有谬误与不妥之处，恳请读者提出宝贵意见，以便修改完善。
书中习题答案、PPT课件、课时安排建议及其他补充资料已制作成电子资料包，敬请登录http：／
／www.clph.cn下载使用。
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内容概要

　　《餐饮服务与管理》针对职业院校教学的特点和今后学生就业需要，以管理理论为指导，根据饭
店餐饮服务与管理的客观规律，以餐饮实际业务经营活动为基础，以当前最新、最实用的管理方法与
操作为主要内容，坚持理论与实际相结合，全面、系统地阐述了饭店餐饮服务与管理的各种要素的内
在联系及其运行程序，既培养了学生的服务技能，又为学生将来的发展奠定了理论基础。
《餐饮服务与管理》既是职业院校旅游、饭店服务与管理专业的教学用书，又可以作为酒店行业人员
培训和工作参考用书。
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书籍目录

第一章 餐饮概述第一节 餐饮业的历史与现状第二节 餐饮产品与服务理念第三节 餐饮部的组织机构与
职能第四节 员工的岗位职责与素质要求考考餐饮服务员第二章 餐饮基本操作技能第一节 托盘第二节 
摆台第三节 餐巾折花第四节 酒水服务第五节 菜肴服务第六节 其他技能考考餐饮服务员走近餐厅第三
章 餐饮对客服务技能第一节 中式餐饮服务第二节 西式餐饮服务第三节 宾客投诉处理考考餐饮服务员
走近餐厅第四章 餐厅的设计与布局第一节 餐厅的设立第二节 餐厅的设计与布局考考餐饮服务员走近
餐厅第五章 菜单的设计第一节 菜单的基本知识第二节 菜品的选择第三节 菜单的定价及策略第四节 菜
单的制作考考餐饮服务员走近餐厅第六章 餐饮营销管理第一节 餐饮营销概述第二节 影响餐饮营销的
因素第三节 餐饮内部营销策略与技巧第四节 餐饮外部营销策略与技巧考考餐饮服务员走近餐厅第七
章 餐饮成本管理第一节 餐饮成本的构成第二节 餐饮成本核算内容与成本报表第三节 成本分析与控制
第四节 人工成本控制考考餐饮服务员走近餐厅第八章 餐饮生产管理第一节 厨房的组织机构第二节 厨
房的设计布局及生产流程第三节 生产过程的标准化控制考考餐饮服务员走近餐厅第九章 餐饮服务质
量管理第一节 餐饮服务质量概述第二节 餐饮服务质量的分析第三节 餐饮服务质量的控制第四节 餐饮
服务质量的监督检查考考餐饮服务员走近餐厅第十章 餐饮卫生与安全管理第一节 卫生知识第二节 餐
饮安全管理考考餐饮服务员走近餐厅参考文献
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章节摘录

第一章 餐饮概述动脑筋餐厅里的菜园东方咖啡饭店刚开张时，因面临着激烈的竞争而难以站稳脚跟。
老板清醒地意识到，如果不采用巧妙的经营方式，饭店就难以办下去。
经过深思熟虑，她决定将饭店后面的那个大花园变成大菜园，用自己生产的蔬菜和水果做成名种美味
佳肴，以招徕顾客。
为此，饭店特意聘请了一位从事过多年菜园管理的老师傅来主持这项改建工作。
不到半年的时间，一座有菜有花有果的综合型菜园便出现在人们的眼前。
园内蔬菜翠绿，果树飘香，花草茂盛，令人叹为观止。
随着媒体的报道，东方咖啡饭店的知名度越来越大。
老板在向记者介绍时，如数家珍似地说：“顾客在别的饭店里进餐，吃南瓜不知道南瓜有多大，吃茄
子并不清楚茄子是什么模样。
而在我们这儿，却能做到边吃边看，十分有趣。
”请思考：1.东方咖啡饭店是怎样取得成功的？
2.一个成功的餐饮企业应该做到哪些方面？
第一节 餐饮业的历史与现状俗话说，民以食为天。
饮食是人类赖以生存和发展的第一要素，餐饮业起始于人类文明的初期，并且伴随着人类社会的形成
而发展，随着人类社会的发展而进步，它经历了由低档饮食活动向高档饮食活动，由简单、粗糙的饮
食产品向复杂、讲究的饮食产品逐步发展、进步的过程。
餐饮已经超越了单纯的生理需要，不断丰富着自身的内涵，是人类物质文明和精神文明的重要组成部
分，是检验这两种文明发展程度的标尺之一。
一、中国餐饮业发展概况中国餐饮业历史悠久，博大精深，具有鲜明的民族性和地域性。
我国餐饮文化是随着人类社会的出现而产生的，关于餐饮文化的起源，目前说法不一。
有人认为黄帝是烹饪的始祖；有人认为燧人氏“钻木取火，以化腥臊”揭开了烹饪史的第一页。
古籍中的这些记载往往带有神话色彩，把一个时代或者一个氏族部落的某些创举集中到一个人身上。
人类原始的采集野果、捕获动物只是为了果腹，还谈不上有意识的烹调。
用科学眼光来看，饮食活动的产生应该是从人类吃熟食开始的。
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编辑推荐

《餐饮服务与管理》由中国物资出版社出版。
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