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内容概要

由赵庆梅主编的《餐饮服务与管理》共分九章，其重要内容为餐饮部概述、餐饮基本服务技能、中餐
服务、西餐服务、宴会服务、菜单设计、采购与库存管理、厨房生产与管理、餐饮服务质量管理。

《餐饮服务与管理》在编写前广泛征求了合作多年的酒店实习基地的意见，同时在编写思路上采用“
实训工作任务单”的方式统筹了教材内容，其具体特点如下：(1)增加“实训工作任务单”模块。
(2)突出“实训工作任务单”的教育特色。
(3)对教材体系进行改进。
(4)体现高职课程改革方向。

(5)具有行业人士的高度参与。
《餐饮服务与管理》的适用对象为高等职业院校(实践类本科)旅游、酒店管理类师生，同时也可作为
相关行业从业人员的指导用书。
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章节摘录

版权页：   插图：    （一）餐台摆放设计 宴会的台型设计是根据主办方的要求、餐厅形状、餐厅陈设
的特点来进行的。
其设计的目的是：合理利用宴会厅的场地，表现出主办方的用意；体现宴会的标准，方便服务员的宴
会服务；突出主台，餐台的排列应整齐有序、间隔适当，既方便来宾就餐，又便于席间的服务。
 在摆放餐台的过程中应该注意三个设计原则。
 （1）中心第一，即是突出中心桌，突出主人位。
 （2）先右后左，即是主人位右边为主宾位，主人位左边为第二宾客的位置。
 （3）高近低远，即是根据客人的身份地位确定与主人的距离，离主人越近则身份越尊贵。
 （二）座次安排 中餐宴会多选择圆形餐台，宴会的席位安排要突出主位。
主台的主位应安排在面朝餐厅门、背靠厅壁、能纵观全场的位置上。
具体安排如下：将主人安排在餐台的正中间，副主人安排在主人的对面，主宾安排在主人的右边，第
二主宾安排在副主人右边或主人左边。
 （三）铺台布 台布的选择：正式宴会场合宜用白色台布；一般宴会客用橘黄色台布；活跃餐厅气氛
可用花式台布；婚宴可使用红色台布。
 铺台布有三种方法：推拉式、抖铺式和撒网式。
 推拉式是用双手将台布打开，平行打折推出去再拉回来。
 抖铺式是用双手将台布打开，平行打折，手腕用劲，将台布一次性抖开在台面上。
 撒网式是用双手将台布打开，平行打折，右脚在前，左脚在后，动作潇洒自然，斜着向前方抛撒。
 铺台布时，应站在副主人位向主人位方向铺设。
不论用哪种方法铺台布，用力均不能过大，以免台布落地；动作要熟练，用力要得当，干净利索。
台布抛撒出去后落台要平整、位正，做到一次性铺平定位，台布中间折纹的交叉点应正好在餐台的中
心处，台布正面股缝朝上，中心线直对正、副主人位，四角线呈直线下垂，下垂部分距地面距离相等
。
 （四）摆放餐具 首先是餐具摆放的标准：餐具摆放要相对集中，各种餐、酒具要配套齐全，距离相
等，图案、花纹要对正，整齐划一，符合规范标准。
 大型宴会的10人座位的台面所需餐、酒具用品多达104件。
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