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前言

餐饮业作为我国第三产业中一个传统服务性行业，经历了改革开放起步、数量型扩张、规模连锁发展
和品牌提升战略四个阶段，取得突飞猛进的发展。
目前全国已有餐饮网点400万个，与此同时，超大规模企业开始涌现，行业集中度进一步加强。
餐饮业在拉动消费需求、构建和谐社会、增加税收、促进就业等方面发挥了重要作用。
本书可作为高等院校旅游服务与管理专业、酒店服务与管理专业的教学用书，也可作为旅游服务行业
的在职培训教材。
通过本课程的中餐基础理论和实际操作技能的学习，能使学生掌握中级以上餐饮服务员及餐饮部基层
管理人员所必需的基本知识和基本技能，熟悉饭店餐饮部运转的基本程序与方法，基本胜任餐饮服务
及餐饮部基层管理工作。
本书从中国现代饭店业的实际需要和高等院校学生的实际水平出发，以强化应用为教学重点，以大量
图表为辅助，以模块形式进行编写，突出专业技能的操作训练，具有“实用”和“实践”两大特点，
有利于学生学以致用。
本书共九章，主要内容包括餐饮概述，餐饮服务基本技能，中、西餐服务，菜点、酒水知识，菜单管
理，餐饮业务管理，餐饮市场营销，餐饮服务质量管理以及餐厅服务中常见问题的处理。
本书由何丽萍副教授担任主编主审工作，并承担第五章、第八章的编写；余宜娴老师担任副主编，并
承担第一章、第三章的编写工作；刘孝利老师担任副主编，并承担第四章的编写工作；第二章由湖南
华天之星酒店管理有限公司人力资源总监李安安女士编写；第六章由刘艳芳老师编写；第七章由廖丽
华老师编写；第九章由姚行正老师编写。
在本书编写过程中，得到了武汉华天大酒店总经理张新国先生、湖南华天之星酒店管理有限公司人力
资源总监李安安女士、华天大酒店前厅部经理袁慧明女士、长沙留芳宾馆房务部经理易敏女士、长沙
天龙大酒店餐饮部经理何莉女士等知名酒店行业专家的指导和帮助，编者所在学校的领导和同事也给
予了热情的帮助，在此一并表示感谢。
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内容概要

　　《餐饮服务与管理》主要包括餐饮概述，餐饮服务基本技能，中、西餐服务，菜点、酒水知识，
菜单管理，餐饮业务管理，餐饮市场营销，餐饮服务质量管理以及餐厅服务中常见问题的处理等九章
内容。
学生通过本课程的学习，可掌握餐饮基础知识及业务内容、工作标准，具备餐饮服务意识与管理意识
，提高动手能力，具备餐饮企业主要营业点基层督导和管理的素质和能力。
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章节摘录

插图：（2）汤。
和中餐不同的是，西餐的第二道菜就是汤。
西餐的汤大致可分为清汤、奶油汤、蔬菜汤和冷汤四类。
品种有牛尾清汤、各式奶油汤、海鲜汤、美式蛤蜊汤、意式蔬菜汤、俄式罗宋汤、法式焗葱头汤。
冷汤的品种较少，有德式冷汤、俄式冷汤等。
（3）副菜。
鱼类菜肴一般作为西餐的第三道菜，也称为副菜。
品种包括各种淡、海水鱼类、贝类及软体动物类。
（4）主菜。
肉、禽类菜肴是西餐的第四道菜，也称为主菜。
肉类菜肴的原料取自牛、羊、猪、小牛仔等各个部位的肉，其中最有代表性的是牛肉或牛排。
其烹调方法常用烤、煎、铁扒等。
肉类菜肴配用的调味汁主要有西班牙汁、浓烧汁精、蘑菇汁、白尼斯汁等。
禽类菜肴的原料取自鸡、鸭、鹅，通常将兔肉和鹿肉等野味也归入禽类菜肴。
禽类菜肴品种最多的是鸡，有山鸡、火鸡、竹鸡，可煮、炸、烤、焖，主要的调味汁有黄肉汁、咖喱
汁、奶油汁等。
（5）蔬菜类菜肴。
蔬菜类菜肴可以安排在肉类菜肴之后，也可以和肉类菜肴同时上桌，所以可以算为一道菜，或称为一
种配菜。
蔬菜类菜肴在西餐中称为沙拉。
和主菜同时服务的沙拉，称为生蔬菜沙拉，一般用生菜、西红柿、黄瓜、芦笋等制作。
沙拉的主要调味汁有醋油汁、法国汁、干岛汁、奶酪沙拉汁等。
还有一些蔬菜是熟的，如花椰菜、煮菠菜、炸土豆条。
熟食的蔬菜通常和主菜的肉食类菜肴一同摆放在餐盘中上桌，称为配菜。
沙拉除了蔬菜之外，还有用鱼、肉、蛋类制作的，这类沙拉一般不加味汁，在进餐顺序上可以作为头
盘。
（6）甜品。
西餐的甜品是主菜后食用的，可以算做是第六道菜。
从真正意义上讲，它包括所有主菜后的食物，如布丁、煎饼、冰淇淋、奶酪、水果等。
（7）咖啡、茶。
西餐的最后一道是上饮料、咖啡或茶。
喝咖啡一般要加糖和淡奶油；茶一般要加香桃片和糖。
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编辑推荐

《餐饮服务与管理》：面向“十二五”高等教育课程改革项目研究成果。
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