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前言

　　随着经济的快速发展，一方面人们的消费观念和消费模式发生了巨大变化，对饭店的服务和管理
提出了更高要求；另一方面，餐饮企业之间的竞争也尤为激烈，餐饮企业对员工的要求越来越高。
　　培养出在生产、建设、服务和管理第一线工作的高素质技能型人才，适应行业的快速发展，是高
职高专教育的首要任务，而教材建设是人才培养的重要环节。
本书根据教育部高职高专教育人才培养相关文件的精神，结合清华大学出版社“精品教材建设工程”
的阶段性设计要求编写。
　　本书紧紧围绕高职高专人才的培养目标，坚持创新、改革的精神，体现新的课程体系、新的教学
内容和教学方法，以学生为中心，以技能为核心，兼顾知识教育和能力教育。
　　本书以能力培养为宗旨，以案例为引导，以任务驱动为核心，以技能鉴定为指南，强调“新、创
、实、改”。
　　“新”，就是强调各学科的新理论、新知识、新技术、新方法、新经验、新案例，使教材内容新
颖。
　　“创”，首先是形式创新，采取“案例导人”的形式，将探究式、互动式、开放式教学方法融入
编写内容中，充分发挥教师在教学过程中的主导作用和学生的主体作用；其次是在内容上力求创新。
　　“实”，根据“实际、实用、实践”的原则，突出学生的技术应用能力训练与职业素质培养。
由易到难、由简到繁，由感性到理性，并结合国家职业资格鉴定的标准，立足提高学生的综合能力。
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内容概要

餐饮管理与服务是现代饭店经营管理的重要组成部分，也是高职高专旅游管理、酒店管理等专业的核
心课程之一。
全书内容分为“技能篇”、“知识篇”和“拓展篇”三部分，共十一章。
技能篇以工作任务形式，分为基本技能、中餐服务技能和西餐服务技能，重点阐述托盘、铺台、折花
、点菜、斟酒、送餐等中、西餐实践操作标准；知识篇介绍餐饮服务和礼仪知识，餐饮计划、原料、
厨房生产、餐厅管理等管理知识和技能；拓展篇把成本管理和战略管理的一些新的理论和方法引人教
材，目的是开拓学生视野。
本书不仅可以作为高职高专旅游管理类专业教材，也可以作为酒店管理人员的培训教材。
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章节摘录

　　1．火灾事故的预防　　火灾应该说是厨房最易遇到且伤害最大的灾难之一。
诱发火灾的因素很多，比如未熄灭的烟头、电线短路漏电、燃气外泄、烹调操作不当、机械过度工作
产热、故意纵火等多种。
尽管火灾是易发的灾难，但如果了解起火的原因，事故的预防还是可以做到的。
具体的做法如下。
　　（1）厨房内每个员工必须遵守安全操作规程，并严格执行。
　　（2）厨房的各种电动设备的安装和使用必须符合防火安全的要求，严禁员工野蛮操作。
厨房的用电线路一定要分清照明电线路和动力电线路，千万不能混用。
线路的布局要合理，尤其炉灶线路的走向不能靠近灶眼。
要设立漏电保护器，防止短路引起的火灾和对员工的意外伤害。
　　（3）厨房内煤气管道及各种灶具附近不要堆放易燃物品。
使用煤气要随时检查煤气阀门或管道有无漏气，也可设置煤气报警器，出现问题应及时通知专业维修
人员，杜绝不闻不问的马虎行为。
　　（4）在烹调操作时，锅内的介质（水、油）不要装得太满，温度不要过高，严防温度过高或油
溢、水溢而诱发的各种伤害。
　　（5）炉灶、烟罩要定期清理，防止油垢过多引起火灾。
一般饭店炉灶会有管事部人员在每天下班后进行清洁，而烟罩通常每季度由专业人员清理。
　　（6）任何使用火源的工作人员，不能擅自离开炉灶岗位，防止因无人看守导致烧干原料而引发
的火灾。
　　（7）清理厨房卫生时防止违章操作，防止将水浇洒在电器设备上，预防漏电、短路事故发生。
卫生工作结束后，厨房要设专人负责检查各种电器、电源开关，并关好各种电源和燃气阀门。
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