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前言

本书是饭店服务与管理的实训教材，内容涵盖了基础知识、岗位素质、业务技能、操作训练、综合应
用五大环节，在每一单元开始就提出学习目标，然后用模块分列每一单元所涉及的技能训练主题，又
在模块中设计了单项技能训练项目。
在编写过程中，作者从饭店服务与管理专业的教学出发，紧密结合饭店工作实际，结合了饭店服务与
管理的新理念、新思想，顺应了职业教育的新方向、新课改的要求，坚持实用的原则，力争做到理论
知识明确、技能训练操作规范、条理清晰，强调理论知识为技能训练服务。
同时，本书的编写在保证专业知识的完整性和连贯性的基础上，还十分注重能力的培养和提高，还穿
插了许多对应的案例，以便在教学过程中培养和提高学习者对于服务工作中各类常见问题的实际解决
能力，从而进一步强化了学习者综合能力和素质的培养和提高。
第一、第五单元由无锡旅游商贸职业学校的吴呤颗编写，第三单元由无锡旅游商贸职业学校的应珊红
编写，第二、第四单元由湖北旅游学校的邓玉梅编写，第六单元由无锡旅游商贸职业学校的胡蔚丽编
写，第七单元由无锡旅游商贸职业学校的钱菁编写，第八单元由无锡旅游商贸职业学校的陆建华编写
，第九单元由武汉交通学校的张霞编写。
吴呤颗对全书进行了统稿。
在编写过程中，本书得到无锡旅游商贸职业学校领导及有关同志的大力支持和热情帮助。
在编写时参阅了大量的有关资料，这些资料给了作者极大的启发与帮助，在此一并向相关作者表示衷
心的感谢。
当然，由于时间仓促，再加上经验不足、业务水平还有待进一步提高，所以对于书中的错漏或有待斟
酌的部分，还望广大读者批评指正。
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内容概要

　　《餐饮服务实训教程》是饭店服务与管理的实训教材，内容包括餐馆概述、餐饮服务人员的素质
要求、餐饮服务的基本技能、中餐服务、西餐服务、酒吧服务、茶艺服务、咖啡服务、餐饮服务技巧
等。
《餐饮服务实训教程》可作为中职中专旅游、饭店服务专业的教材，也可作为饭店服务方面培训的教
材。
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章节摘录

插图：二、了解餐饮部各部门的管理职能1．餐厅部餐厅是为宾客提供食品、饮料和良好服务的公共
场所。
餐厅必须具备如下三个条件：1）一定的场所，即具有一定的接待就餐宾客的餐饮设施。
2）提供食品、饮料和服务。
3）能够盈利。
我国旅游饭店的餐厅根据所提供的食品、饮料和服务的不同，可分为以下几种：争（1）零点餐厅零
点餐厅也叫点菜餐厅，是饭店的主要餐厅，供应中西菜点。
（2）团队餐厅团队餐厅主要供应团队包餐，也安排了适当的西式菜点。
（3）宴会厅宴会厅主要提供宴会服务，宴会厅承办的宴会主要有午宴、晚宴、冷餐会、酒会、茶话
会等。
（4）咖啡厅咖啡厅是小型西餐厅，供应比较简单而又大众化的西式菜点、酒水饮料。
（5）酒吧酒吧是专供宾客享用酒水饮料、休息和娱乐的地方，主要供应中式、西式酒类饮料和小吃
。
（6）特色餐厅特色餐厅又称风味餐厅，饭店根据服务对象的不同需要，设立风味餐厅，以便发挥自
己的特长，满足客人的需要。
（7）自助餐厅自助餐厅是一种快餐厅，它主要供应西式菜点，但也供应中式菜点，具有节省用餐时
间、价格低廉、品种多、风味不同的优势，颇受宾客的欢迎。
（8）客房送餐饭店为了满足宾客的需求，就要为宾客提供客房送餐服务。
（9）外卖部外卖部主要向本地居民、住在饭店公寓内的宾客或饭店观光的宾客提供的特色烧烤、风
味菜肴、各地点心面包、加工包装和新鲜水果、蔬菜等。
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编辑推荐

《餐饮服务实训教程》为中等职业教育“十一五”规划教材·中职中专旅游类教材系列之一。
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