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内容概要

　　《全国高等职业教育酒店服务专业精品系列教材：餐饮服务与管理》用了较少的篇幅对实习生如
何适应酒店的新环境加以解释，希望能给予读者一点帮助。
为了加深对理论的理解，本书举了大量的案例，大多来自于编者严金明、任明哲等多年的工作实践，
也有一些案例来自于前人的总结和新闻媒体。
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章节摘录

版权页：   插图：   亚当·斯密对分工产生的缘由做了充分的解释，最后得出人类要求相互交换这个倾
向产生了分工。
以早期的餐饮业为例：一个人善于制作面饼，大家都喜欢他做的饼，于是越来越多的人找他做饼，并
拿烤肉、青菜等作为报酬，这个人发现自己做饼去与其他人交换要比自己既做饼又做其他食物划算，
于是他就专心做饼，最终变成了面点厨师。
同样的事情发生在其他人身上，于是出现了热菜厨师、上什厨师、砧板厨师等。
 但分工受餐饮企业大小的限制，作为一家大型餐饮企业，甚至是集团型的餐饮企业，采用分工型操作
完全可以提高企业的工作效率和质量。
小型餐饮企业，因考虑到成本、作业场地大小等因素无法做到完全分工，大部分岗位工人的工作都是
交叉的，热菜师傅可能既要切配，又要烹制菜肴，冷菜厨师既要制作冷菜又要打荷，老板既是服务员
又是传菜员，各岗位无明显分工。
所以小型餐饮企业的员工工作量会更大一些，技术相对来说也会更全面，但员工的技术就显得比较粗
糙，经常会出现样样通、样样松的现象。
 在这里值得一提的是，亚当·斯密提出了“经济人”的观点，即人的本性是“自利”的，他认为，人
是在利己思想的指导下参与市场经济活动的，通过追求自身利益的最大化，而实现社会利益的最大化
。
这一观点成为全世界市场经济的基本观点，所有市场经济理论与市场行为都源于“经济人”这一观点
。
我们在研究酒店餐饮的管理者、被管理者以及客人等其他利益相关者的行为时，也应遵循这一基本观
点，才不会脱离实际，真正将管理理论落实为管理行为、管理效果。
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编辑推荐

《全国高等职业教育酒店服务专业精品系列教材:餐饮服务与管理》用了较少的篇幅对实习生如何适应
酒店的新环境加以解释，希望能给予读者一点帮助。
为了加深对理论的理解，《全国高等职业教育酒店服务专业精品系列教材:餐饮服务与管理》举了大量
的案例，大多来自于编者严金明、任明哲等多年的工作实践，也有一些案例来自于前人的总结和新闻
媒体。
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