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前言

　　随着我国职业教育改革与发展的不断深入，坚持以就业为导向，构建以能力为本位，以基本职业
素质和职业能力培养为主线，以模块化课程结构为主体，凸显高职与行业特色的课程体系，培养适合
市场需求的高素质劳动者和实用型技术人才，已成为当前高等职业院校课程改革面临的重要课题！
　　模块化教学是国际劳工组织为提高劳动者素质开发出的技能培训模式，是目前高职教育普遍认可
的教育模式，也是职业教育的成功经验。
高职教育应以行业需求为导向，高职院校旅游管理类专业教育与旅游行业联系紧密，其专业人才培养
更应体现其职业和岗位的特点。
近年来，许多高职院校的旅游管理类专业均结合自身办学优势、专业特点和行业实际，在教学改革上
做了大胆尝试，积极开展模块化教学研究，并取得了较为丰硕的成果。
但将模块教学改革及课堂实践的理论贯穿于整个课程体系的建设并用以践行成套教材的编写，尤为鲜
见。
　　一般来讲，高职模块化教学就是从岗位驱动入手，确定专业的职业能力培养目标，根据该目标将
教学课程分解为若干模块，学生可根据自身兴趣精修不同模块，以实现不同的分目标，达到就业需求
。
而模块划分的最大特点是非学科完整性，是行动导向性的，更有利于开展课堂教学活动。
模块的划分是以主题为中心把相关的知识组织到了一起，使之更加贴近生活、贴近学生需要，使内容
变得更容易操作，有利于学生在活动中学习，在学习中活动。
这些优点相对于传统教学有许多创新，也有非常好的效果。
但对于教材的编写来说，却有相当难度。
其主要原因是在教材的编撰过程中，模块的划分没有统一标准，也没有较成熟的方法借鉴，编写者往
往很难把握其尺度。
尤其对于基础理论课程教材的编撰，更是难以把握。
基于此，我们组织了涵盖业内权威专家及有着丰富教学经验及旅游企业管理经验的教授、学者和骨干
教师的作者团队，对此进行了积极、有效的探索。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<酒店餐饮服务与管理>>

内容概要

本书系高职高专旅游专业模块化创新规划教材，由四篇九大模块组成。
在概述餐饮业的起源、特征、酒店餐饮部门构成的基础上，详细论述了酒店餐饮菜单管理、营销管理
、服务过程管理、宴会管理、服务质量管理、卫生安全管理、设备用品管理，并提出了成本核算和控
制的措施和方法。
适合旅游专业学生选用，也可作为旅游从业人员参考。
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章节摘录

　　20世纪是西餐发展的鼎盛时期，一方面，上层社会豪华奢侈的生活对西餐提出了更高的要求；另
一方面。
西餐也朝着个性化、多样化的方向发展。
同时，西餐也开始从作坊式生产步人现代化的生产，并形成了完整和成熟的体系。
　　2.西餐的特点及发展方向　　西餐素以“三高”著称。
高热量、高糖、高脂肪的确让吃西餐的人长得壮；同时，也正是因为这些高营养的西餐让人得了冠心
病、糖尿病、便秘等许多富贵病。
　　近几年，营养学家对麦当劳、肯德基等西式快餐的批评不绝于耳，“垃圾食品”的概念常常与之
挂钩，甚至有些学者认为炸鸡腿、炸薯条、汉堡包等是导致西方人肥胖的元凶。
越来越多的西方营养学家开始重新审视自己国家的饮食结构。
因此在西餐的经营上，未来有以下的发展趋势：　　①慢餐。
慢餐将是人们的饮食所需，主要体现的是人们的闲暇时间充足。
就饮食而言，科学已多次证明，细嚼慢咽有利于各种消化液的分泌、小肠的蠕动，有助于防癌，有利
于健康。
一个好的西餐厅，其倡导慢餐而形成的慢餐文化是一种健康的生活方式，甚至是一种人生哲学。
它告诉人们如何在快节奏时代寻找生活的乐趣。
　　②风味。
与中餐各大风味流派一样，西餐来来发展的大致走向，也将是各领风骚。
需要说明的是，目前中国各地形形色色的西餐馆中，风味正宗、特色鲜明的尚是少数，相信随着中外
烹饪交流的不断广泛深入，情况会有改观，像法国餐厅、意大利餐厅、日本料理等，无论是菜品质量
、餐厅布置、建筑风格还是服务方式都有区别于其他菜式的情调和风味，用不了多久，就会取代没有
任何风味、胡乱拼凑起来的咖啡厅。
　　③特色。
一个餐馆具备了风味还不够。
虽然风味可以战胜对手，但并非长久之计，因为每一个有意投资餐饮业的法国商人都可以开法国餐厅
。
“花不鲜艳不美，店无特色不活”，从餐饮的发展历程可见一斑。
由此可以看出“特色是在同类餐厅中取胜的秘密武器”。
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