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内容概要

　　《酒店餐饮运作实务》是为了适应高职高专酒店类工学结合教学体系改革的需要而编写的，编写
思路则以“工学结合、教学做一体化”为编写原则、以满足职业岗位需求为目标、以培养学生的应用
技能为着力点。
在编写过程中结合任务驱动、项目导向的教学方式，力求在新颖性、实用性、可读性三个方面有所突
破，体现高职高专教材的特点。
本书共分为6个模块：餐饮产品的服务，餐饮产品服务质量的分析、检查与控制，餐饮产品的销售，
菜单的设计，食品原料的采购供应、餐饮产品的生产作业。
每个项目均有知识与技能目标、案例导人，中间穿插知识链接和知识拓展，课后有任务完成结论与实
训题可供学生学习和练习。

　　《酒店餐饮运作实务》主要适用于高等职业院校酒店管理专业的教学，也可供酒店从业人员培训
和自学之用。
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章节摘录

版权页：插图：3.格调高雅，体现餐厅形象和吸引力格调是餐厅环境布置的规格和基调，它与餐厅环
境布置的主题和特点相结合，形成餐厅形象与吸引力。
因此，重点要抓住以下两个环节的工作。
（1）格调高低要与餐厅等级规格相适应。
不同类型、不同档次的餐厅有不同的格调，如西餐扒房档次最高，中餐宴会规格最高，格调要高雅、
豪华。
大众餐厅、一般快餐厅，格调要相对低一些。
具体运用时，要通过天花板、墙饰、围幔、灯饰、窗帘的装饰布置和色彩选择等来体现，使其和谐、
美观、舒适、典雅，使人赏心悦目。
（2）装饰布置要讲求餐厅气氛。
餐厅格调和气氛是相辅相成的，高雅的餐厅格调必然要求气氛和谐。
因此，要通过色彩、灯光、服饰等来突出餐厅气氛，如色彩的选择、主色的调和、陪衬色的运用要柔
和、清新，避免过于刺激；灯光要经过装饰，可以调节，高档餐厅晚间开餐可用烛台，演奏钢琴或乐
器；服务人员的服装要美观、大方，由此形成餐厅气氛。
4.保证餐厅内部物流、加工生产流程、服务流程的持续畅通（1）建立高效快捷、连贯的物资传送流程
机制，将设备安置于流程线口，便于物品的到达、储存和冷藏。
（2）厨房加工生产的功能区域分布，要依循餐饮生产流程和出菜次序。
（3）餐厅服务流程顺畅，便于提高餐饮服务效率。
5.尽量缩短服务的距离，便于提供快捷高效的服务（1）在餐厅中设立明档厨房，在菜单中增设客前烹
制的菜品，将餐饮生产和餐饮服务融合在一起，有助于营造热烈的进餐气氛。
（2）服务的距离由餐厅的形状、餐厅与厨房的相对位置及连接处理而定。
长方形餐厅，厨房与餐厅的连接口设在餐厅长边的中间，可有效地缩短服务的距离；对于形状不规则
的餐厅，应通过测量，找出厨房与餐厅之间最短的路线，并在其交叉点上设立餐厅与厨房之间的连接
处。
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编辑推荐
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