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前言

国家社会科学基金课题“以就业为导向的职业教育教学理论与实践研究”在取得理论研究成果的基础
上，选取了中等职业教育五个专业大类的20个专业开展实践研究。
中等职业教育酒店服务与管理专业是其中之一。
这套教材的开发团队由职业教育专家、饭店行业专家和经过中等职业技术学校专业骨干教师国家级培
训并取得优秀成绩的教师组成。
他们在认真学习《国务院关于大力发展职业教育的决定》所提出的“以服务为宗旨、以就业为导向”
办学方针和教育部提出的“以全面素质为基础、以能力为本位”教育教学指导思想的基础上，运用《
职业教育课程设计》、《职业教育教学设计》、《职业教育教材设计》、《职业教育实训设计》所提
出的理论方法，首先提出酒店服务与管理专业的整体教学解决方案，然后根据专业整体教学解决方案
对教材的要求，编写了这套教材。
在教材体系的确立上，依据中等职业教育酒店服务与管理专业能力图表，通过课程设置分析，形成项
目课程体系，从而确立教材体系。
这在教材体系的确立上，实现了学科教育向职业教育的转变，落实了职业教育“以全面素质为基础、
以能力为本位”的指导思想。
在教材内容的筛选上，应用职业分析方法，将典型的工作任务和成熟的最新成果纳入到教材的同时，
又充分考虑了国家职业资格标准，在保证学历教育质量的同时，实现了学历证书和职业资格证书的“
双证”融通，为职业学校学生顺利地取得国家职业资格证书提供了条件。
在教材结构的设计上，采用了项目课程、任务驱动教学的结构设计，不但符合职业教育实践导向教学
指导思想，还将通用能力培养渗透到专业能力教学当中。
《饭店服务礼仪》依据不同场合要求不同的礼仪，采用了以环境为导向的教材结构设计；在《前厅服
务与管理》、《客房服务与管理》、《餐饮服务与管理》教材结构设计中，采用了以工作过程为导向
的教材结构，因为这些服务与管理活动体现工作过程的每个服务与管理环节上；《咖啡调制与服务》
、《茶艺与服务》、《调酒与服务》、《插花艺术与服务》等教材的设计，采用了以产品为导向的结
构，因为这类职业活动通过提供产品进行服务；《康乐服务与管理》教材，采用以康乐项目为导向的
结构设计。
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内容概要

本书是中等职业学校酒店服务与管理专业教材。
本书在贯彻教育部提出的“以全面素质为基础、以能力为本位”的教育教学指导思想的基础上，结合
目前我国旅游酒店餐厅岗位和旅游中等职业学校学生的实际需求，同时吸收国内外饭店服务与管理的
先进教学理念。
全书共分三篇，第一篇为宴会服务，以中式服务为主线进行讲解；第二篇为餐厅服务，以西式服务为
主线进行讲解；第三篇为其他服务，以自助餐等服务为主。
每一篇均以一次完整的接待服务过程为实例，将教学内容分成若干单元，每个单元又分成若干任务来
完成。
书中的每个任务通过任务描述、任务分析、任务实现引出完成任务需要掌握或了解的相关知识、技能
训练并提供技能训练的方法、要求，做到每个单元有综合能力评价。
本书在编写过程中力求紧密结合行业和岗位的实际情况，突出餐饮服务的岗位技能和能力要求，做到
由浅入深、循序渐进。
    本书广泛征求并听取了全国中等职业学校酒店服务与管理专业教师的意见，融入了教师们多年来的
教学实践经验，同时也融合了本行业对餐厅服务岗位人才的要求，具有实用性、科学性和系统性等特
点。
    本书适合作为中等职业学校酒店服务与管理专业的教材，也可作为技工学校相关专业及在职人员的
培训和自学用书。
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书籍目录

第一篇 宴会服务  单元一 宴会预订    任务一 了解客户需求    任务二 宴会设计    任务三 签订合同  单元二
宴前准备    任务一宴会服务人员工作    任务二宴会物质准备  单元三 宴会VIP的前室工作    任务一 迎接
宴会客人    任务二 茶水服务  单元四 宴会服务    任务一 入席服务    任务二 酒水服务    任务三 菜肴服务   
任务四 席间服务    任务五 服务技巧    任务六 结账服务    任务七 送客服务  单元五 宴会结束工作    任务
一 宴会清理    任务二 宴会小结第二篇 餐厅服务  单元六 餐前准备     任务一 预订服务    任务二 餐前准备
 单元七 餐中服务       任务一 迎宾服务    任务二 点菜服务    任务三 酒水服务    任务四 菜肴服务    任务五 
席间服务    任务六 结账收银    任务七 送客服务  ⋯⋯第三篇 其他服务附录
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章节摘录

插图：一、饮茶方法饮茶方法最关键是如何将茶叶溶于水中，即所谓沏茶、泡茶。
茶叶的泡水方法大致有泡、沏、煮三种，除此之外还有烹茶。
1.泡茶泡茶是将茶叶放入容器内，先用少量的开水注入容器内，待茶叶泡出色，然后再注入适量的水
便可饮用。
这种泡茶的方法较适合于宴会用茶。
俗话说“茶喝后来艳”，如果等客人到来时再泡茶，往往茶的香、色、味都不能很好地发挥出来。
如果将茶提前泡好，待客人到后，再兑入一定量的开水，其色、香、味便能即刻挥发出来。
2.沏茶沏茶是用烧开的水，沏入装有茶的容器中，稍待片刻即可饮用；沏茶的方法常用于盖碗茶。
3.煮茶煮茶是将茶叶放人银壶内或铜壶内加水上火煮，至茶色、茶香出来后饮用，如各种砖茶、沱茶
、紧压茶均采用这种方法饮用。
4。
选水饮茶中，除茶叶泡水甚为讲究外，茶叶对于水质的要求也非常严格。
俗话说“好茶还要好水冲”，水质直接影响着茶的质量，如用含铁质多的水冲茶，其茶汤则会变深；
用含碱或盐的水冲茶，在茶汤的表面则会产生锈油。
因此，以劣质水冲茶均影响茶的原有质量。
水分为软水、硬水两种，我们日常生活中的饮用水多为硬水，如江、河、湖、泉、井、溪水等均为硬
水，而蒸馏水则为软水。
但硬水经过烧开加工后，就会变为软水了。
泡茶一定要用煮沸后的水进行冲泡。
泡茶用水一般以泉水为最好，其次为溪水、活水，死水次之。
城市中则使用加工处理后的自来水。
泡茶时，水的温度也很关键。
一般来讲，泡茶时要将水煮沸后冲泡，如冲泡乌龙茶、普洱茶、铁观音等特种茶就需要用100℃的开水
冲泡，这样才能使茶叶的色、香、味溢出。
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编辑推荐

《餐饮服务与管理》共分三篇，第一篇为宴会服务，以中式服务为主线进行讲解；第二篇为餐厅服务
，以西式服务为主线进行讲解；第三篇为其他服务，以自助餐等服务为主。
 《餐饮服务与管理》注重与职业资格鉴定的衔接，增强教学内容的实用性、有效性；增加了创新服务
的策划，培养学生的创新精神与创新能力；增设对知识与技能的三级评价。
 《餐饮服务与管理》适合高职高专、中职院校的酒店管理及相关专业的师生作教材使用。
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