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前言

第三次全国教育工作会议以后，党中央、国务院提出了。
“全面推进素质教育”的要求，各级各类教育都加快了改革的步伐，相继出台了不少具体政策和措施
。
中等职业教育提出了“以提高学生全面素质为目的，培养学生创新精神和实践能力为重点”的教学改
革指导思想。
根据中等职业教育教学改革指导思想和中等职业学校饭店服务与管理专业餐饮服务与管理课程教学基
本要求，我们编写了《餐饮服务与管理》。
“餐饮服务与管理”是中等职业学校（3年制）饭店服务与管理专业的专业课程。
通过本课程的学习和按实习教学基本要求安排学生到饭店实习，使学生具备中级餐饮服务员及餐饮部
基层管理人员所必需的基本知识和基本技能，熟悉饭店餐饮部运转的基本程序与方法，具有熟练的清
洁保养和对客服务技能，热爱并胜任餐饮服务及基层管理工作。
本教材具有符合中国特色的创意，能体现饭店服务与管理专业中等职业教育的特色，对于学生掌握餐
饮服务与管理的专业知识和专业能力，形成综合职业能力、创新能力以及今后的职业发展，能够发挥
重要作用。
《餐饮服务与管理》的特点是：以培养学生餐饮服务与管理过程中所需的职业素质与职业能力为主，
遵循认知规律，以模块的形式编写教材，增强教学内容的实用性，教材中专业理论知识以实用、够用
为度；给出了学生所必须学习的知识、能力、态度以及相应的教学要求，有针对性，旨在培养学生的
创新精神和创新能力；以强化应用为教学重点，淡化理论，注重融会贯通，内容与饭店餐饮工作的实
际相结合，与职业资格鉴定相衔接，增强了适用性。
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内容概要

　　《餐饮服务与管理（第2版）（饭店服务与管理专业）》是中等职业学校饭店服务与管理专业的
国家规划教材，是在2001年版本的基础上修订而成的。
考虑到旅游职业教育及其专业课程本身的发展变化，修订时在保持原教材体系结构不变的情况下，删
除了过时内容，增补了新内容，与相应的职业资格标准中的&ldquo;应知&rdquo;、&ldquo;应会&rdquo;
相衔接，尽量满足职业岗位的能力培养需要。
同时，《餐饮服务与管理（第2版）（饭店服务与管理专业）》也对配套光盘等内容进行了修订。
　　全书共十二章，内容包括餐饮概述，中餐厅服务，西餐厅服务，酒水知识，酒吧服务，中餐宴会
服务，西餐宴会服务，餐饮部组织机构设置，餐厅员工管理，餐饮设备、用品管理，餐饮服务质量管
理和餐饮安全管理。
《餐饮服务与管理（第2版）（饭店服务与管理专业）》内容丰富，层次清楚，适用面广，理论联系
实际，可操作性强。
　　《餐饮服务与管理（第2版）（饭店服务与管理专业）》采用出版物短信防伪系统，同时配套学
习卡资源。
用封底下方的防伪码。
按照《餐饮服务与管理（第2版）（饭店服务与管理专业）》最后一页&ldquo;郑重声明&rdquo;下方的
使用说明进行操作。
　　《餐饮服务与管理（第2版）（饭店服务与管理专业）》可作为中等职业学校饭店服务与管理专
业教材，也可作为饭店岗位培训教材和饭店服务员等级考试用书。
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章节摘录

插图：（1）虽然有自己的品牌，但企业影响力受到地域的限制。
（2）营运费用相对于连锁餐饮企业来说要高，如不能享受到集团大规模采购和广告的优惠，人力资
源也无法共享等。
（3）独立经营的餐饮企业竞争力较差，但经营灵活，调整方便，资本投入相对较小。
2.连锁经营餐饮企业连锁经营的特点：（1）管理模式统一。
连锁店以主店为大本营，在中央管理系统严格的管理下进行投资、采购、出品、服务、销售、业务推
广等一系列经营活动，在成本投入方面能够有效地加以控制。
（2）连锁企业经营的产品可以说是主店产品的“克隆品”，其餐饮产品和餐饮服务能够保持主店的
水准，遇到问题时又能及时得到主店管理系统的帮助和解决。
（3）连锁经营可不断增强本餐饮系统集团在市场上的竞争能力。
由于其分布地点大多位于新城旺地和繁华的商业地带，加之企业品牌鲜明，传播速度极快，能迅速拓
展业务，可形成规模经营。
（4）营销计划和促销活动同步展开。
各连锁经营店分摊广告宣传费用，能在进一步挖掘潜在客源市场的同时，有效调节各店之间的需求平
衡，使本系统在市场的调节和引导下良性发展。
3.特许经营通过出让特许经营权或租赁经营权，一些知名的餐饮公司得以在全球推广它们的产品，并
统一规格、统一市场形象、统一服务方式。
大多数特许经营店是各地区当地企业或私人投资者向知名品牌餐饮母公司购得商标使用权。
母公司有责任对投资者在可行性研究、建筑设计、设施配备、人员培训、广告宣传、原料采购、管理
制度、操作规程和质量控制等方面给予咨询和支持。
其特点：投资者走捷径，共享品牌和市场，有强大的支持系统。
但要支付昂贵的品牌使用费。
目前，在我国肯德基、麦当劳、硬石餐厅等除了由外资自主经营外，各城市的投资者还可以申请加盟
特许经营。
（五）运用科技，提高效率随着科技发展，高科技在促进饭店与餐饮业经营管理和服务水平等方面，
已经起到了“革命性”的作用。
目前已被餐厅广泛使用的“无线点菜”系统，就是利用掌上无线点菜器，按下客人所点的菜品编码，
再按“发送”键，将信息传递到各个操作间和收银台。
这不仅大大提高了工作效率，而且便于控制、统计和核算。
我们还可以想像未来提供计算机服务餐厅的情形：客人到达餐厅后，只要轻轻按动计算机的键盘，计
算机屏幕上就会出现正在供应的菜肴和酒水的品种、风味、特色、规格、价格、营养分析等具体信息
资料；客人选定具体品种后，可通过自动收款机交款；客人交款后，计算机就会立刻指示厨房配菜。
不仅如此，因特网、电子商务、厨房厨具革命等高科技的运用，为未来餐饮业的高速发展提供了广阔
空间。
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编辑推荐

《餐饮服务与管理(第2版)(饭店服务与管理专业)》：全国中等职业教育教材审定委员会审定
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