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前言

　　随着我国经济建设的迅猛发展和就业人口的不断增加，如何让更多的人通过接受教育特别是职业
教育更快更好地上岗就业，成为当前亟待解决的重大问题。
为此，国务院总理温家宝在第十届全国人大五次会议上提出，要把发展职业教育放在更加突出的位置
，使教育真正成为面向全社会的教育，这是一项重大变革和历史任务。
重点发展中等职业教育，健全覆盖城乡的职业教育和培训网络，是今后各级政府部门要做的重要工作
。
　　为了贯彻和落实国务院的精神，适应新的社会经济发展的需要，上海市教委所属的上海市中等职
业教育课程教材改革办公室针对上海市中等职业教育课程中比较突出的问题，诸如课程与就业关联不
够，与就业及工作的相关课程少，教学内容相对滞后，学用不一致明显，学校专业教学还没有完全结
合企业的实际需要，与职业资格证书结合不够紧密，没有充分体现中等职业学校学生学习特点等，及
时组织全市的中等职业学校的骨干教师，以科学发展观为指导，以就业为导向，以能力为本位，以岗
位需要和职业标；隹为依据，服务于满足学生职业生涯的需求，适应社会经济发展和科技进步的需要
，开发和制定了新的专业教学标准，形成了以“任务引领型”为主导的具有上海特色的现代职业教育
课程体系。
其特点如下：　　★以职业生涯发展为目标明确专业定位。
专业定位要立足于学生职业生涯发展，尊重学生基本学习权益，给学生提供多种选择方向，使学生获
得个性发展与工作岗位需要相一致的职业能力，为学生的职业生涯发展奠定基础。
　　★以工作任务为线索确定课程设置。
按照工作任务的逻辑关系设计课程，打破“三段式”
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内容概要

本教材围绕中餐服务岗位的实际工作，以任务为引领，以岗位职业能力为依据，利用工作任务流程的
结构来设计教学内容。
同时结合职业资格证书的考核要求，吸收了最新的符合现代社会国际餐饮服务发展趋势的服务方法，
倡导学生在“做”中“学”，通过实践训练，使学生能熟练掌握中餐服务的各项技能，并加深对中餐
服务知识的理解，从而培养学生的综合职业能力，满足学生职业生涯发展的需要。
为了增强可读性，教材中设计了“案例分析”、“小知识”、“考考你”、“活动体验”等学习栏目
，并采取图文并茂、简明扼要的编写方式，旨在提高学生的学习兴趣。
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书籍目录

第一单元  餐厅服务员职业要求　知识要点　一、餐厅服务员的素质和岗位职责　二、餐厅服务员的
礼仪规范　体验活动　　站姿训练　考考你第二单元  托盘　轻托　　知识要点　　　一、轻托的定
义、用途　　　二、轻托要点　　操作步骤　　　一、理盘　　　二、装盘　　　三、托盘　　　四
、落盘　　体验活动　　　轻托训练　重托　　知识要点　　　一、重托的定义、用途　　　二、重
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　重托训练　考考你第三单元  餐巾折花　知识要点　　一、餐巾折花的作用　　二、餐巾的种类　
　三、餐巾花形的分类　　四、餐巾花形的选择与摆设　操作步骤　　一、餐巾折花的基本技法和要
领　　二、10个盘花的折叠实例　　三、10个植物花形的折叠实例　　四、10个动物花形的折叠实例
　体验活动　　折花训练　考考你第四单元  中餐摆台　知识要点　　一、摆台准备工作　　二、中
餐点菜摆台　　三、中餐宴会摆台　操作步骤　　一、中餐点菜摆台　　二、中餐宴会摆台　体验活
动　　一、中餐点菜摆台训练（8人位、9人位、10人位）　　二、中餐宴会摆台训练（8人位、9人位
、10人位）　考考你第五单元  中餐洒水服务　知识要点　　一、酒水服务的基本　知识　　二、宴会
斟酒　操作步骤　　一、示酒　　二、酒瓶的开启　　三、斟酒　体验活动　　开启酒瓶、示酒、斟
酒训练　考考你第六单元  中餐上莱与分茉服务第七单元  撤换餐具第八单元  中餐早餐服务第九单元  
中餐零点接待服务第十单元  宴会接待服务第十一单元  客房送餐服务附录  餐厅服务常用英语参考文献
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章节摘录

　　第一单元　餐厅服务员职业要求　　餐厅服务是餐厅服务员帮助用餐的客人完成进餐行为的过程
。
餐厅不仅要为客人提供精美的菜品饮料，而且要让客人在接受服务的过程中感受到礼遇和尊重，从而
得到精神上的满足。
因此，每个餐厅服务员都应了解服务行业对服务员素质和岗位职责的要求，在礼仪规范上严格要求自
己，不断提高自身的文明服务水平。
餐厅服务员对客人要做到尊重与友好，在服务中注重仪表、举止，使用文明用语，按规范程序提供服
务，用发自内心的满腔热忱向客人提供热情、周到的服务，突出服务员个人良好的素质和文明的风度
。
力求在服务时做到仪表端庄、仪容大方、行为规范、态度热情、精神焕发。
　　知识要点　　一、餐厅服务员的素质和岗位职责　　（一）餐厅服务员的素质　　为了做好餐饮
服务工作，餐饮服务人员应具备良好的礼貌素质、思想素质、业务素质和身体素质。
　　（二）餐厅服务员的岗位职责　　餐厅服务员的岗位职责是指餐厅服务员在服务过程中所应掌握
的一些基本的工作内容，如餐前准备工作、开餐服务、就餐服务、餐后结束工作等。
这些基本的工作包括一些基本技能，如托盘、铺台、折花等等，这些具体的内容将会在以后各单元中
详细介绍。
　　二、餐厅服务员的礼仪规范　　（一）仪容、仪表　　仪容指容貌，是餐厅服务员的本身素质的
体现，反映了酒店的管理水平，也反映了服务人员的自尊自爱。
仪表指人的外表，包括人的服饰和姿态方面，是个人精神面貌的外观体现。
整体要整齐清洁、自然、大方得体，精神奕奕、充满活力。
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