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前言

　　前言　　2009年7月，我的丈夫约瑟夫迪罗谢在经历了与癌症的长期抗争之后，离开了我。
当时，我们刚刚完成了《成功的餐厅设计》一书。
真的，这本书凝聚着他的厚爱，就跟他在新罕布什尔大学、纽约大学和科内尔大学的执教生涯一样。
所有认识他的人无不钦佩他对家庭的尽职尽责，他对学生的厚爱与关怀，他对工作的热忱与奉献——
当然，还有他面对癌症时所表现出的从容、坚忍与尊严。
满怀着爱与感激，我将此书献给他无私、卓越的心灵。
以下的前言与致谢都是乔（约瑟夫的昵称）亲自执笔的，在这里我只对其稍作修改——在我们的合作
中，我是编辑，他通常目光灼灼地进行评述。
　　——瑞加娜巴拉邦　　1989年的时候，我们绝没有想到《成功的餐厅设计》一书会有第二版，更
不用说第三版了。
20年来，我们的世界已发生了沧桑巨变——餐厅设计也日新月异。
第一次签订这一版的合同时，我们对策划编辑说这次的手稿可能比第一版提交的要单薄；我们大错特
错了。
探讨这一版的时候，每翻开一页我们都发现这背后蕴涵着更多的信息。
从某种程度上说，深入的研究和对林林总总的信息的获取受益于网络的广泛应用。
很快我们就明白了，网络让我们的触角伸向了世界，从而获得了餐厅设计方面的所有信息。
我们第一次运用了国外的小案例，采用了在海外工作的美国设计师/建筑师的作品。
所以，这第三版真正具备了餐厅设计的全球视野。
　　自本书的第一次出版以来，数以千计的学生、设计师、建筑师与餐厅业主就已经把它列为教学课
本或专业参考书目。
之前我们就说过，它不是技术手册，也不是咖啡桌旁充斥着彩色画面但惜字如金的花哨读物。
人们是如何理解餐厅的，关键的设计元素是什么，又如何把这些元素协调起来——包括前厅与后厨，
向大家展示这些是我们的初衷。
前厅与后厨融为一体的设计对于成功的餐厅设计是至关重要的。
　　人们对于餐厅的兴趣之浓厚前所未有。
虽然经济形势影响着所有餐厅的盈利状况，但是，媒体对餐厅的新闻报导势头未减，名厨和烹饪节目
也层出不穷，从而史无前例地推动着人们对餐厅经营和食品的兴趣。
　　本书新添了一系列小型案例的解决方案。
人们更加努力地致力于全球的设计工作，使用先进的技术来预定食品，提高传送速度，发展富有创意
的理念，既体现着操作效率又体现着创新的设计，本书中这些反映着设计方向的变化只是万千变化中
的一角。
在如何进行餐厅设计方面，我们希望它们能够激起你的兴趣，发起更加深入的讨论。
　　可以说，这是一本设计方面的书籍。
但是，餐厅的成功经营像三条腿的凳子——设计、食品与服务，缺一不可。
三者必须齐心协力，如果其中一条腿断了——你知道会发生什么。
我们与一些设计师谈过，他们创作了一些令人难忘的设计，但是设计敌不过傲慢自大的主办团队、时
好时坏的菜品或者太长的候餐时间。
我们希望，本书能够帮助餐厅设计团队中的各位成员把所有元素协调起来，打造成功的餐厅设计。
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内容概要

　　餐厅设计在吸引与维持客源方面起着至关重要的作用。
同时，设计方案必须有利于备餐和服务的进行。
《成功的餐厅设计》一书展示了如何把对餐厅中前厅与后厨操作的认识转化成设计的过程，这一设计
要兼顾餐厅业主、员工及顾客的需求。
而且，本书还介绍了如何才能把对餐厅经营理念、市场、菜单的认识转化为设计的过程，这一设计不
仅要使操作无缝衔接，而且要能够提升人们的就餐体验。
作者对今后十年内餐厅的变化及发展趋势做出了预测，对设计师与建筑师如何才能最好地适应这些变
化也做了点评。

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<成功的餐厅设计>>

书籍目录

致谢
第一章　设计的起点
　餐厅的类型
　市场客户情况
　潜在的客户群
　民族、宗教和文化期待
　竞争
　地点
　经济状况
　设计理念的开发
　菜单
　服务的效率
　客户的人均消费值
　整体就餐氛围
　经营思想
　成本预算
　投资的预期回报
　建筑市场
　系统方法
　细分市场服务体系
　点餐服务
　桌边服务
　快速服务
　宴会服务
　家庭式服务
　自助餐服务
　外卖服务
　送餐服务
　纯自助餐厅
　托盘服务
　自动售货机服务
　集中服务系统
　餐厅的主要组装模块：子系统
　采购和接收
　储存
　初级处理
　前期准备阶段
　制作
　摆放
　组装区
　公共卫生与安全
　收银系统
　服务
　客户支持
　支持站

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<成功的餐厅设计>>

　总结
第二章　一体化设计
　设计团队
　餐厅业主
　厨师
　餐厅经理
　饮食咨询师
　室内设计师
　建筑师
　总承包商
　工程师
　灯光设计师
　声学工程师和声学顾问
　其他专业设计师和顾问
　平面、艺术、菜单设计师
　技术顾问
　桌面顾问
　色彩顾问
　财务顾问
　环保设计专家
　最终的团队
　空间规划：价值工程
　流通
　距离
　营业额
　服务的速度
　方向
　美国伤残法
　空间的规划
　外观
　餐厅的入口区
　就餐区
　饮料区
　卫生间
　厨房
　后勤区
　快速服务餐厅
　快速服务餐厅外部结构
　快速服务餐厅入口区
　快速服务餐厅饮料区
　快速服务餐厅就餐区
　快速服务餐厅洗手间
　快速服务餐厅厨房
　快速服务餐厅支持区
　全方位服务餐厅
　全方位服务餐厅外部结构
　全方位服务餐厅入口区

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<成功的餐厅设计>>

　全方位服务餐厅就餐区
　全方位服务餐厅饮料区
　全方位服务餐厅洗手间
　全方位服务餐厅厨房
　全方位服务餐厅支持区
　自助餐厅
　自助餐厅外部结构
　自助餐厅入口区和备餐室
　自助餐厅饮料区
　自助餐厅就餐区
　自助餐厅洗手间
　自助餐厅厨房
　自助餐厅支持区
　宴会餐厅
　宴会餐厅外部结构
　宴会餐厅入口区
　宴会餐厅就餐区
　宴会餐厅饮料区
　宴会餐厅洗手间
　宴会餐厅厨房
　宴会餐厅支持区
　外卖餐厅
　外卖餐厅外部结构
　外卖餐厅入口区
　外卖餐厅就餐区
　外卖餐厅饮料区
　外卖餐厅洗手间
　外卖餐厅厨房
　外卖餐厅支持区
　总结
第三章　设计心理学
　环境和行为
　如何感知空间
　距离感觉器官
　视觉空间
　听觉空间　
　嗅觉空间
　直接感觉器官
　触觉空间
　热度空间
　动觉空间
　空间布局
　风水
　灯光
　照明度控制
　照明过渡区
　灯光组合

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<成功的餐厅设计>>

　照亮顾客
　混合光源
　色彩
　色彩之于灯光
　灯光之于色彩
　餐厅的色彩设计
　红色
　绿色
　黄色
　金色
　蓝色
　中性色系
　白色
　黑色
　安全与健康
　总结
第四章　设计实施：
　从顾客的角度设计前厅和后厨
　外部形象
　建筑物的正面
　标志牌
　园林景观
　入口
　前台接待区
　衣帽间
　等座区
　销售
　环境问题
　呼叫系统
　目的地酒吧
　酒水的制作和储藏
　布局
　经营
　酒吧服务区
　休息区
　酒吧的餐饮服务
　安全保护
　设计方案
　目的地餐厅
　座位
　座椅的类型
　座椅的材料
　座椅的结构
　特殊功能
　座位的布局
　餐桌和桌面
　餐桌

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<成功的餐厅设计>>

　亚麻布
　餐具
　整套的餐具
　材质
　设计
　制作过程
　玻璃器皿
　调料器皿
　灯光
　照明规划
　自然与人工光源
　照明度
　直接与间接照明
　特殊效果照明
　操作关注
　能源效应
　色彩
　地板
　墙壁
　天花板
　空气控制
　加热和制冷
　油烟控制
　顾客过敏
　洗手间
　女士洗手间
　男士洗手间
　定制的洗手间
　总结
第五章　设计实施：从管理的角度
　看后厨到前厅的设计
　厨房支持区域
　接收处
　储藏
　干物品储存区
　冷藏
　冷冻贮存
　其他顾虑
　办公区和员工的后勤区
　更衣室
　员工餐厅
　厨房
　设计要点
　工作站
　区段
　区域
　厨房区准则

Page 8



第一图书网, tushu007.com
<<成功的餐厅设计>>

　热菜区
　工作站选择
　凉菜区段
　面点房
　宴会区
　快餐/特快服务区
　餐厅支持区域
　展示厨房
　初级制作展示厨房
　修饰展示厨房
　只提供服务的展示厨房
　外卖展示厨房
　服务站
　洗涤区
　洗锅区
　环境条件
　照明
　通风
　噪声
　总结
第六章　微型案例的解决方案
　艺术10餐厅
　宾夕法尼亚州，费城，丽嘉酒店
　百慕布斯拉科
　秘鲁，利马
　伯克希尔食堂
　马萨诸塞州，艾摩斯特市
　河豚餐厅＋清酒吧
　加拿大，安大略省，多伦多
　弗里欧诺特卡＆酿酒厂
　加利福尼亚州，纳帕
　纽约东时尚生活餐厅
　纽约
　霍洛韦食堂
　新罕布什尔州，达勒姆，新罕布什尔大学
　兰德马克烧烤＋休息室
　伊利诺斯州，芝加哥
　梅卡普兰克萨
　伊利诺斯州，芝加哥
　麦德龙9号牛排馆
　马萨诸塞州，弗雷明汉
　纽约派克大街
　纽约
　粉红胡椒
　加利福尼亚州，好莱坞
　纽约帕布利克/星期一餐厅
　纽约

Page 9



第一图书网, tushu007.com
<<成功的餐厅设计>>

　红马林餐厅酒吧和露台
　加利福尼亚州，圣地亚哥
　百格斯自助餐厅
　德国纽伦堡
　45号桌餐厅
　俄亥俄州，克利夫兰
　泰尔佐
　加利福尼亚州，旧金山
　赞皮耶里海港烧烤
　佛罗里达州，德斯廷
　道着
　马萨诸塞州，波士顿
第七章　话说设计
　大卫亚森
　沃伦阿什沃思
　比尔奥米勒
　威廉Ａ布伦登
　卡斯科尔德史密斯和列弗魏兹巴赫
　凯瑟琳克莱斯特和彼得达洛
　罗恩科泽
　约瑟奥雷戈
　德鲁内波伦特
　大卫谢伊和谭亚斯波尔丁
　詹姆斯韦伯
第八章　餐厅设计：
　过去，现在和未来
　回顾过去
　1990年到2009年
　人口结构的变化
　经济低迷时期
　微观因素
　前厅设计
　过去和现在——以类型划分
　后厨设计
　展望未来
　购买本地产品
　营养势在必行
　绿色和可持续发展设计
　绿色建筑
　绿色操作
　水
　回收利用
　合适的灯光
　建筑回收
　全球发展
　少量占地面积
　无缝技术

Page 10



第一图书网, tushu007.com
<<成功的餐厅设计>>

　技术市场
　高空与深海
　冲击所有的感官
　前厅
　后厨
　结束语

Page 11



第一图书网, tushu007.com
<<成功的餐厅设计>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 12


