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内容概要

《国家示范性高职高专院校重点建设专业酒店管理专业系列教材:酒店餐饮运行管理实务》由三部分十
二章组成。
第一部分内容为酒店餐饮运行管理背景，由三章组成，分别介绍了餐饮业概况，酒店餐饮部的地位、
任务、经营特点，以及酒店餐饮部的组织结构与主要岗位的职责；第二部分内容为酒店餐饮业务运行
管理基础，由四章组成。
首先叙述了酒店餐饮目标顾客的确定方法，然后介绍了酒店餐饮用餐氛围该如何营造，接着说明了酒
店餐饮服务人员应该掌握的服务基本功，最后讲述了酒店餐饮常用服务方式与运行流程；第三部分内
容为酒店餐饮运行管理实务，由五章组成，分别是酒店菜单筹划与设计制作，酒店餐饮原料采购、验
收、储藏管理，酒店餐饮生产加工管理，酒店餐饮销售管理和酒店餐饮服务管理。
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章节摘录

版权页：   插图：   之间的数量比例问题，这不仅涉及餐厅的整体布置效果，而且涉及餐座的利用率。
4人餐桌同时供4位客人使用时，其利用率是百分之百，然而当只有2位客人占用时，其使用率就下降了
一半。
如果餐厅的餐桌大多是这种隋况，初一看是满座，其实餐座使用率不高。
因此，各种大小不同的餐桌的配置就值得研究，据调查，一般进入餐厅就餐的客人中，成双成对者约
占50％；独自就餐者占30％左右；3人或3人以上者占20％上下。
一般零点餐厅的餐桌应以2人桌为主，这种2人桌最好采用标准尺寸的方形桌，这样2人桌可以随时转变
为3人桌、4人桌，拉开翻板又可以增加至5人或6人。
在可坐多人的大圆桌上摆置“留座”牌号，以免少数人占用一张大圆桌。
 （三）餐厅人员流动路线安排 客人、服务人员在餐厅中的行走流动路线就是人员的通道。
在安排人员通道时首先应考虑尽可能选取直线，避免迂回的曲线，使客人与工作人员能在第一时间内
到达想要到达的位置；其次是主要通道与次要通道之分，主要通道的宽度要明显大于次要通道；最后
是主要通道或次要通道均应考虑服务人员操作手推车的通行宽度。
 （四）餐厅的光线与色调 1.餐厅的光线 餐饮服务场所的光线首先应考虑光源的形式。
在餐厅中大致有三种光源：自然光源（阳光）、人工光源、自然光源与人工光源混合形式。
人工光源分为电灯光源和烛光光源。
餐厅采用何种形式的光源，受餐厅档次、风格、经营形式与建筑结构的制约。
酒店中的餐厅多用混合光源照明，在咖啡厅、快餐厅中，自然光源的比重大些；而在高档宴会厅和法
式餐厅中，人工光源的比例会大些，要利用不同的光源形式营造不同的就餐氛围。
 餐厅光线方面需要引起重视的是餐厅受光的强度。
光的强、弱、明、暗会产生不同的效果，利用各种光线的强弱并配以色彩变化，可以炫耀各种菜肴的
特色与美观，给就餐者留有深刻的印象，并产生食欲；同时，光线强弱的变化还可以引起餐厅色彩的
无穷变化。
一般而论，越是高档的餐厅，餐厅整体光线的强度相对越弱，突出的是餐桌上方为菜肴打光的聚光灯
；反之，餐座周转率较高的餐厅普遍使用光照度较强的配置。
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编辑推荐

《国家示范性高职高专院校重点建设专业酒店管理专业系列教材:酒店餐饮运行管理实务》既可以作为
全日制高职高专与应用型本科酒店管理专业、旅游管理专业的教材，也可以作为酒店行业在职培训用
书。
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