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内容概要

　　在激烈的餐饮市场竞争中，企业在完善硬件的基础上，只有不断规范和创新自己的服务内容和服
务质量，才能脱颖而出。
《餐饮部实训教程》是饭店管理专业的餐饮实训教材，详细讲述了餐饮服务的基本技能和操作流程，
以及餐饮服务的礼仪规范等，系统阐述了餐饮服务的实务知识。
全书共分为7章，主要内容包括餐饮基础理论知识、各岗位工作职责、餐饮服务技能、中餐服务、西
餐服务、宴会服务、餐饮对客服务等。
本书以实训项目为主线，包含以训练技能应掌握的知识和实际工作中的典型案例，强调理论知识与具
体实践操作的有机结合，培养和提高学生的技术应用能力。
《餐饮部实训教程》由赵萍主编。
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章节摘录

版权页：插图：餐饮业是利用设备、场所和一定消费环境为外出就餐的宾客提供餐饮产品和用餐服务
的生产经营性服务行业。
环境、食品、服务是构成餐饮消费的三大因素，具体来说就是包括：①有食品和饮料供应；②有足够
令人放松精神的环境或气氛；③有固定场所，能够满足宾客差异化的需求与期望，并能实现既定的经
营目标和利润目标。
现代餐饮业主要包括三大类：①酒店、度假村、娱乐场所等所属的餐饮部；②各类独立经营的餐饮服
务机构，如社会餐厅、餐馆、酒楼、快餐店、茶坊、酒吧、咖啡屋、冷饮吧等；③企事业单位餐厅、
食堂等餐饮服务机构。
“百业以餐饮为王”，餐饮业一向被视为是最具吸引力的行业之一，与其他产业相比，具有投资少、
产出高、增长快、贡献大的特点。
随着我国经济社会的发展和人民生活水平的提高，餐饮消费已成为国民经济新的增长点。
家庭厨房社会化和外出就餐经常的消费观念的形成，使以家庭消费为代表的大众化餐饮市场和节假日
市场不断扩大，餐饮消费市场已从价格、品种选择为主，向品位、氛围、服务和品牌文化等方向转变
，选择性和理性化消费的特点日趋增强。
人们消费更加注重卫生、环境、服务、特色等需求，不仅要求吃饱吃好、物美价廉，还要求获得良好
的心理和精神享受。
餐饮业未来将呈以下发展趋势：（1）绿色、健康理念深入人心。
随着人们生活水平的提高，各个年龄段的消费者都将会愈加注重饮食营养和饮食健康。
绿色农业、种植业、养殖业的兴起，为绿色餐饮在市场上打特色、创品牌提供了基础。
（2）旅游休闲餐饮将逐步升温。
随着人们消费水平的不断提高和旅游热的持续升温，旅游用餐和休闲用餐将会有更大的发展。
（3）商务餐发展趋势良好。
伴随着我国经济的发展，各类商务人士在外用餐会逐步增多，会议餐和商务宴请将会成为又一个增长
点，并且还可能会呈现出两极分化的趋势，高档宴请和商务用餐将会拥有极大的发展潜力，并形成齐
头并进之势。
（4）连锁经营会有更大发展，中式快餐将走出低谷。
连锁经营已成为餐饮业普遍采用的经营方式和组织形式。
由于连锁经营可以使酒店形成一定的规模，因此显示出强大的竞争力和发展潜力。
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编辑推荐

《餐饮部实训教程》：本系列实训教程主要介绍现代饭店服务应具备的各种基本操作技能和方法，具
有很强的时效性、针对性和可操作性，通过“作业项目”、“作业程序”和“说明标准”三个模块全
方位展示了饭店管理各个部门的食物知识。
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