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前言

《餐饮服务》1995年4月由高教社出版，至今已四年有余。
四年来，该教材受到中等职业学校和旅游从业人员的欢迎，反映尚佳。
随着旅游业的发展，餐饮业的内涵日渐丰富，对从业人员的要求亦逐日提高。
为了更好地适应旅游行业的发展和中等职业学校教学的需要，我们对原书内容作了适当的拓展，结构
作了适当的调整。
主要变化有：增加了“插花的知识和基本操作方法”、“茶坊服务”、“针对性服务及常见失误的处
理”三节；在第二、三、四章的“思考与练习”中增加了“案例分析”；将原书的“菜点、酒水知识
”内容略加拓展后分为“菜点知识”、“酒类知识”、“软饮料知识”三章；。
“餐饮概述”内容也有少量拓展；对原书文字表述作了订正。
修订后的教材结构更为合理，内容更加充实，实用性更强。
本书修订工作由原作者陈修仪（主编）、聂世超、陈蓉、陈临蓉负责。
主审仍为四川省旅游学校饭店管理专业的高级讲师傅启鹏。
对一如既往帮助和支持本书修订工作的傅启鹏老师，在此表示深深的敬意和由衷的感谢。
在本书的修订工作中，我们得到了成都市教科所、成都市旅游职业学校及旅游界同仁们的关心和支持
，在此一并表示谢意。
同时，对于在本书编写过程中曾帮助和支持过我们的单位、领导及个人，再次表示诚挚的谢意。
教材的修改完善是永无止境的，本教材修订后仍难免有不足之处，恳望广大读者指正。
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内容概要

　　《餐饮服务（修订版饭店服务与管理专业）》内容包括餐饮概述、餐饮服务人员的基本素质、餐
饮服务的基本技能、餐饮服务程序及方法、菜点知识、酒类知识、软饮料知识、我国主要客源国（地
区）的饮食习惯。
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书籍目录

第一章 餐饮概述第一节 中、外餐饮业的发展概况第二节 餐饮部在旅游饭店中的地位和作用第三节 餐
饮部的经营特点第四节 餐饮部的组织结构及各部门的职责第五节 主要餐、酒具的使用和保养思考与
练习第二章 餐饮服务人员的基本素质第一节 思想素质第二节 业务素质第三节 身体素质第四节 心理素
质思考与练习第三章 餐饮服务的基本技能第一节 托盘第二节 斟酒第三节 餐巾折花第四节 摆台第五节 
上菜第六节 分菜第七节 撤换餐用具第八节 插花的知识和基本操作方法思考与练习第四章 餐饮服务程
序及方法第一节 餐饮服务的基本环节第二节 中餐服务程序及方法第三节 西餐服务程序及方法第四节 
咖啡厅服务第五节 酒吧服务第六节 茶坊服务第七节 针对性服务及常见失误的处理思考与练习第五章 
菜点知识第一节 中国名菜简介第二节 外国名菜简介第三节 中、西点简介第四节 菜单知识思考与练习
第六章 酒类知识第一节 中国名酒简介第二节 外国名酒简介第三节 鸡尾酒简介及调制方法思考与练习
第七章 软饮料知识第一节 茶、咖啡、可可第二节 其他软饮料思考与练习第八章 我国主要客源国(地
区)的饮食习惯第一节 欧洲主要客源国的饮食习惯第二节 北美洲主要客源国的饮食习惯第三节 亚洲主
要客源国(地区)的饮食习惯第四节 大洋洲主要客源国的饮食习惯思考与练习
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章节摘录

插图：（四）手工操作在餐饮产品特别是中餐产品的生产过程中，烹调技术、面点制作、造型与刻花
、名师的名菜名点等都具有独特的技艺与规程，它们大都借助手工操作来发挥。
在目前及相当一段时期内，不可能用机械化生产来替代。
这使餐饮产品的生产具有劳动密集型的特点。
因此，只有加强技术培训，提高技艺和熟练程度，才能缩短产品生产所需的劳动时间，降低成本，从
而增加经营利润。
（五）原材料不易保存生产餐饮产品的原材料，除各种粮食和调味品外，还有鱼、肉、禽、蔬菜等副
食品。
其中使用最多的是极易腐烂变质的各种鲜货原料。
用这些原料生产的产品也同样不容易保存“因而原料的购买一定要以精心设计的菜单来控制，根据菜
单分析，研究菜点的销售、成本和利润情况，从而购买相应的原料，以避免浪费而造成的成本增加。
（六）生产过程中的管理较为困难餐饮部生产的全过程是从采购、制作到销售服务，、业务环节很多
，任何一环出现差错都会影响产品质量，都会给餐饮生产过程的管理带来困难。
只有进行有效的管理，不断改善生产、经营和服务状况，充分发挥人、财、物力的积极作用，才能提
高质量，扩大收入，增加利润。
二、餐饮销售的特点餐饮产品的销售是与生产、消费同步进行的，这使得餐饮产品的销售与其他产品
的销售相比更具特点。
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编辑推荐

《餐饮服务(修订版饭店服务与管理专业)》是由高等教育出版社出版的。
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