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前言

　　目前，我国已经完成了从旅游资源大国到亚洲旅游大国的转变，接下来，我国旅游业将要完成的
是从亚洲旅游大国到旅游强国的转变，这是我国旅游业发展过程的一个关键性转变，要求我国的旅游
业从粗放型外延式发展转变到集约型内涵式发展，从数量规模型发展走向产品质量型发展。
　　伴随旅游业的快速发展，作为高等职业教育旅游专业重要的核心课程之一，餐饮服务技术成为衡
量学生专业技能水平的重要指标。
为此，他们必须掌握餐饮服务的基础技能相关知识。
在社会需求日益扩大的背景下，我们编写了这本书。
本书根据餐饮企业服务技术的内容进行编写，从餐饮服务基本技术的培训着手，严格操作程序，科学
规划教学模块，使之符合社会餐饮企业各层次人员的学习需求，既可以作为高等职业学校学生的教材
，又可作为餐饮工作人员系统学习掌握服务技术的读本。
　　考虑到餐饮服务的复杂多变性，本书从实践入手，系统地介绍了餐饮企业服务的基本技术。
本书以服务员在餐饮企业中工作的实际需要为线索，分十一章进行介绍。
在体例上，本书采用了比较先进的教材编写系统，科学设计了餐饮服务的模块和每个模块的操作程序
。
各章均有教学内容及教学要求，除此以外，还配有适量的练习题，以及专门选择的与各章内容相关的
案例，并进行分析，以增强读者学习过程中的直观性。
　　本书是集体智慧的结晶，由王丽梅、朱多生任主编，潘琳琳、申莉任副主编。
　　具体写作分工如下：王丽梅（辽宁科技大学）负责第二章、第三章；朱多生（四川行政学院）负
责第四章、第六章；潘琳琳（辽宁科技大学）负责第十章；申莉（上海建桥学院）负责第九章的第3
节、第4节；苏博（辽宁科技大学）负责第七章；刘静（辽宁科技大学）负责第八章；卢颖（辽宁科
技大学）负责第九章的第1节、第2节；关世荣（辽宁科技大学）负责第一章的第1节、第2节；王根成
（辽宁科技大学）负责第一章的第3节；王林峰（辽宁科技大学）负责第五章的第1节、第2节；吕伟男
（辽宁科技大学）负责第五章的第3节、第4节；王美彦（辽宁科技大学）负责第五章的第5节；纪妍（
辽宁科技大学）负责第十一章的第1节、第2节；薛宝钢（辽宁科技大学）负责第十一章的第3节；金丽
娇（南京金肯职业技术学院）负责附录，最后由王丽梅负责全书统稿。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<餐厅服务技术>>

内容概要

　　《餐厅服务技术》根据餐饮企业服务技术的内容进行编写，从餐饮服务基本技术的培训着手，严
格操作程序，科学规划教学模块，使之符合社会餐饮企业各层次人员的学习需求，既可以作为高等职
业学校学生的教材，又可作为餐饮工作人员系统学习掌握服务技术的读本。
考虑到餐饮服务的复杂多变性，《餐厅服务技术》从实践入手，系统地介绍了餐饮企业服务的基本技
术。
《餐厅服务技术》以服务员在餐饮企业中工作的实际需要为线索，分十一章进行介绍。
在体例上，《餐厅服务技术》采用了比较先进的教材编写系统，科学设计了餐饮服务的模块和每个模
块的操作程序。
各章均有教学内容及教学要求，除此以外，还配有适量的练习题，以及专门选择的与各章内容相关的
案例，并进行分析，以增强读者学习过程中的直观性。
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章节摘录

　　第一节 餐厅　　一、餐厅的概念　　餐厅（Restaurant）一词根据《法国百科大辞典》记载，其词
源为derest-aurer，是恢复精神气力的意思，后被注释为为宾客提供休息和食物饮料以恢复体力、精神
的地方。
　　所谓餐厅，就是公开为一般大众提供食物及饮料的设施和公共就餐场所。
　　就本书内容所指的餐厅而言，一般需具备以下三个要素。
　　（一）一定的场所　　餐厅应具备具有一定接待能力的餐饮设施和空间。
按照《旅游饭店星级的划分及评定标准》（GB/T14308-2003）的规定，三星级饭店以上的餐厅要求具
有与客房接待能力相适应的中餐厅、西餐厅、咖啡厅和宴会厅。
　　（二）提供食品、饮料和服务　　食品、饮料是基础，餐饮服务是保证。
对宾客来说，优质的服务并不能掩盖或全部弥补由于餐饮本身的质量所造成的损失，因此，餐饮服务
业提供食品及饮料应有质与量的双重保证。
　　（三）以营利为目的　　作为餐饮工作者，应致力于节约成本，扩大客源，适应不断变化和相互
竞争的形势，使自己的企业获得更多的效益。
　　二、餐厅的种类　　（一）传统分类　　我国星级饭店和餐饮市场常见餐厅的种类主要有以下几
种。
　　1.中餐厅　　中餐厅通常是我国饭店的主要餐厅，是饭店餐饮部门主要的销售服务场所。
我国的星级饭店，几乎无一例外地设置一个到几个不同风味的中餐厅，主营粤、川、鲁、浙、湘、徽
、闽、京、沪等菜系，向宾客提供不同规格、档次的服务。
中餐厅除了向宾客提供中式菜点外，其环境气氛和服务方式也均能体现中华民族文化和历史传统特色
。
　　2.西餐厅　　西餐厅大都以经营法、意、德、美、俄式菜系中的某一种为主，同时兼容并蓄，博
采众长，是西方饮食文明的一个缩影，其中又以高档法式餐厅（扒房）最为典型。
扒房具备了豪华餐厅的一些基本特征，是饭店为体现自己餐饮菜肴与服务水准，满足高消费宾客需求
，增加经济收入而开设的高档西餐厅，它是豪华大饭店的象征。
扒房以法式大餐为菜品核心，美食佳酿，烹饪技术水平高超精湛，擅长客前烹制，以渲染美食气氛。
　　3.咖啡厅　　咖啡厅（Lobbybar）是小型的西餐厅，在国外称为简便餐厅，主要经营咖啡、酒类
饮料、甜品点心、小吃、时尚美食等。
饭店咖啡厅营业时间长，一般24小时全天候营业，服务快捷，并以适中的价格面向大众经营。
　　4.自助餐厅　　我国四、五星级饭店一般都有自助餐厅，以经营自助餐为主，零点为辅。
这类餐厅的自助餐台面通常是固定的，装饰精美，极具艺术渲染力，配以调光色灯，使菜点更具美感
和质感，从而增进人的食欲。
　　5.大宴会厅和多功能厅　　大宴会厅和多功能厅是宴会部的重要组成部分，是宴会部经营活动的
重要场所。
通常以一个大厅为主，周围还有数个不同风格的小厅与之相通或相对独立，一般可用隐蔽式的活动板
墙根据客户的要求调节其大小。
这一类宴会厅是多功能的，活动舞台、视频同步翻译、会议设备、灯光音响设备等应有尽有，为宴会
部经营各种大型餐饮活动、会议、展览、文艺演出等提供良好的条件。
　　6.特色餐厅　　特色餐厅是餐饮文化发展、传播到一定阶段的产物，它具有鲜明的地域、宗教、
历史、文化等人文特征，它对餐饮文化或是继承，或是发展，或是创新，代表了目前菜肴制作水平和
餐饮企业经营策略的较高水准，也体现了管理者的经营思路和对市场的敏感程度。
　　（二）根据餐厅服务方式分类　　根据向顾客提供服务方式的不同，可以分为餐桌服务式餐厅、
自助服务式餐厅、柜台服务式餐厅及外送服务式餐厅。
　　1.餐桌服务式餐厅　　这种餐厅是最为常见的。
这类餐厅在营业时，将宾客引领到餐桌就座后，有服务人员接受点菜，进行上菜和餐桌服务，然后清
台、布台。
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这种餐厅服务正规，又有中式和西式之分。
　　2.自助服务式餐厅　　这种餐厅主要是将食品、酒水和餐具事先准备好，由顾客根据自己的口味
自行选择，自己亲自动手，在餐厅中用餐，服务人员在宾客进餐过程中只提供引导、辅助性的服务。
这种服务方式在会议、快餐店等场所使用比较多。
同时，这种服务方式的餐厅一般提供的菜肴品种比较固定，消费标准统一，人力成本较低。
　　3.柜台服务式餐厅　　这种餐厅类似于酒吧，通常包括三种类型：第一种是将食品放置于传送带
上，传送带慢速转动，宾客就座于柜台旁边，当自己准备进食的菜品通过传送带送到面前时，可以取
下放在柜台上食用，服务人员负责将食品放置在传送带上和结账。
这种服务方式的结账往往根据宾客消费的餐盘数量来进行。
第二种是宾客就座于柜台旁，根据供应的品种点菜。
菜品由厨师或服务员当面烹制，宾客可以一边进餐，一边欣赏厨师和服务人员的表演，得到美的享受
。
很多烧烤餐厅采用这种服务方式。
第三种是宾客到柜台点菜，然后带走，并不在餐厅用餐。
这种服务方式一般用于特色风味小吃。
　　4.外送服务式餐厅　　这种餐厅即宾客事先通过电话、网络等方式进行预订，企业根据宾客点好
的餐单，按时派人将菜肴送到宾客指定的地点。
现在一般餐厅都提供这样的服务。
　　（三）根据餐厅产品的风味特色分类　　由于市场竞争的加剧，几乎所有的餐饮企业都希望自己
独具特色，以利于自己在竞争中占据有利位置，所以，特色餐厅几乎成了一种普遍的现象。
根据划分标准的不同，可以分为以下几类。
　　1.地方风味餐厅　　我国餐饮文化历史悠久，形成了各地不同的地方风味，数量众多，有着广泛
的群众基础和共同的文化倾向。
这样的餐厅往往根据自身优势主营某种地方风味菜品，如川菜、鲁菜、粤菜或淮扬菜等。
　　2.特色原料餐厅　　这种餐饮企业以经营一种主要的特产或特色原料为主，开发一系列的菜肴产
品，借以突出自己的经营特色。
如北京全聚德烤鸭、四川麻婆豆腐等。
　　3.民族风味餐厅　　这种餐饮企业是以一个国家或一个民族的风味菜为主导产品的餐饮企业。
如泰国菜、日本料理、韩国料理、越南菜等。
　　4.家常风味餐厅　　这种餐饮企业以经营家常菜或农家菜为主，这是近年来在全国范围内盛行的
以农家乐为主的餐饮企业经营主体。
　　（四）按营业时间分类　　餐厅的营业时间一般是根据目标市场的就餐时间来确定的。
由于不同地区的人们的就餐习惯不同，有的餐厅供应两餐，有的供应三餐，还有的供应四餐，甚至有
些餐厅24小时营业。
　　1.正餐馆　　主要是提供中餐和晚餐两顿正餐的餐厅或餐馆。
正餐馆一般使用点菜菜单，提供零点服务，菜单内容品种丰富。
　　2.早餐馆　　供应早餐的餐厅主要指兼营早点或早茶的餐厅。
由于我国的早餐一般比较简单，这类餐厅多数为流动式或摊床式。
　　三、餐厅的设施设备　　餐厅设备及用品属于餐饮部硬件范畴之一，其中大多数由餐厅专人负责
管理。
　　餐厅设施、设备及用品包括：餐厅装潢设备、家具、针织品、照明电器、水暖空调、餐具、服务
用具等。
这些设施、设备、用品是保证餐厅营业正常进行的必要物质条件，正确使用与保管，一方面将直接关
系其寿命及餐厅的开支，另一方面可反映出餐厅的服务质量和管理水平。
　　（一）家具　　家具主要包括以下两类。
　　（1）餐桌、餐椅。
　　（2）工作台、各式服务车。
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活动服务车、切割车、开胃品车、奶酪车、蛋糕与甜品车、咖啡和茶水车、烈酒车、烈焰车、送餐车
、迎宾台、签到台、指示牌、致词台、宴会酒吧台、屏风、衣帽架、雨伞架、礼品架。
花架、古玩架也是餐厅不可少的家具。
　　（二）陶瓷器皿　　（1）西餐中常见的陶瓷器皿：主菜盘、汤盘、汤盅、开胃品盘、甜点盘、
面包盘、黄油碟、黄油盅、咖啡杯及咖啡碟、浓咖啡杯及碟、咖啡壶、茶壶、奶盅、糖缸、蛋盅、洗
手盅、胡椒瓶及盐瓶、烟灰缸、花瓶、沙司船盆等。
　　（2）中餐常见的陶瓷器皿有：骨碟、平盘、汤盘、腰盘（鱼盘）、长方盘、高脚盘、汤锅煲、
砂锅、口汤碗、饭碗、小汤勺、长柄汤勺、调味碟、酱油壶、醋壶、筷架、茶壶等。
　　（三）玻璃器皿　　在饭店餐厅里，最常用的玻璃器皿以各种形状、不同用途的酒杯为最多。
此外，还有各种摆台和服务过程中使用的玻璃器皿。
　　玻璃的品种多、质地差异大，有普通玻璃、钢化玻璃和水晶玻璃。
餐厅和酒吧常见的玻璃和水晶器皿有：红葡萄酒杯、白葡萄酒杯、德国葡萄酒杯、郁金香葡萄酒杯、
浅碟形香槟酒杯、三角形鸡尾酒杯、雪莉酒杯、波特酒杯、高球杯、高脚啤酒杯、扎啤杯、白兰地酒
杯、净饮杯、古典杯、热饮杯。
　　（四）金属器具　　金属器具种类繁多，有各种系列以满足不同的需求，使用较多的有镀银餐具
和不锈钢餐具。
⋯⋯
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编辑推荐

　　《餐厅服务技术》以服务员在餐饮企业中工作的实际需要为线索，分十一章进行介绍。
在体例上，《餐厅服务技术》采用了比较先进的教材编写系统，科学设计了餐饮服务的模块和每个模
块的操作程序。
各章均有教学内容及教学要求，除此以外，还配有适量的练习题，以及专门选择的与各章内容相关的
案例，并进行分析，以增强读者学习过程中的直观性。
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