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内容概要

《餐饮服务与管理实务》包括中国饮食文化发展概况、餐饮发展简史与发展趋势、中西菜系概况、酒
水知识、餐厅服务礼节、餐厅服务基本技能、餐厅服务规范、餐厅投诉事件的处理、餐饮企业经营形
式与特点、餐饮企业的筹建、餐饮企业组织机构设置、餐饮企业菜单设计与菜单管理、餐饮企业生产
管理、餐饮企业销售管理等内容。
《餐饮服务与管理实务》可作为高等职业院校旅游管理专业及相关专业的教学用书，也可作为餐饮企
业的培训用书。
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第二章餐饮发展简史与发展趋势
第一节中国餐饮业发展概况
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第二节餐饮企业经营特点
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第一节餐饮企业组织机构的一般模式
第二节餐饮企业人员编制与班次安排
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第一节菜单的作用与种类
第三节菜单的设计
第三节菜单工程
第十三章餐饮企业生产管理
第一节餐饮企业生产计划的制订
第二节餐饮企业原料采购与保管
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章节摘录

　　（1）这类餐厅不用店堂、不用餐位，甚至无需专门的服务员，因此为企业节省了一大笔投资和
费用。只需一间办公室，一个原料准备车间，顾客只需电话预订，公司的厨师就会带上原料和少部分
用具，到顾客家中现场烹饪，现场服务。　　（2）由于这类餐饮企业投入少，成本低，因而售价较
低；另一方面，顾客既可省去繁琐的家务劳动，又可足不出户品尝到专业厨师烹制的美味佳肴，因此
对于普通消费者来说有很大的吸引力。　　（3）这种无店铺经营方式是餐饮企业向餐饮产品的“不
耐贮存性”和“不易运送性”提出的挑战，也有人称这是“饭店向家庭的延伸”。　　（五）绿色餐
厅　　随着人们生态和环境意识、健康和安全意识的增强，“崇尚自然、追求健康”已成为当今餐饮
消费的主题，人们越来越注重食品的健康和安全，“绿色食品”应运而生。绿色食品并非普通意义上
仅为人们提供美味、营养且污染少的食物，它是特指遵循可持续发展原则，按照特定的生产方式生产
，经专门机构认定，允许使用绿色食品标志的无污染的安全、优质、富含营养的食品。　　所谓“绿
色餐厅”就是指以可持续发展经营理念为指导，以绿色食品为主要原料，产品的生产、服务与销售均
符合绿色食品生产操作规程、包装贮运标准及环境质量标准的餐饮企业。目前这类餐厅在我国的的数
量仍然不多，但是发展前景广阔，尤其是在经济较发达的地区，更有着良好的潜在客源市场。这类餐
厅同其他传统餐厅相比较有着显著的特点：　　（1）产品与服务“绿色化”。这类餐厅不仅使用绿
色食品和原料来制作菜品，在生产加工环节严格遵守绿色食品生产操作规程，如选择绿色调味品、辅
料，选择环保、安全的设施设备等；而且可持续发展经营思想贯穿于整个生产服务过程，如使用、回
收利用无污染的绿色餐具等。　　（2）高投入、高附加值、高效益。由于绿色食品同普通食品相比
，生产和销售过程管理更加严格，科技含量高，因此售价比普通食品高出30％～50％，有的甚至翻倍
。这就决定了绿色餐厅比其他餐厅在原料采购与设备方面的投入更大，菜品附加值更高，因此经济效
益更高。
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编辑推荐

　　《餐饮服务与管理实务》立足于现代餐饮企业对中、基层服务与管理人员的职业能力要求，以充
分体现高等职业院校培养目标和办学特色为指导思想，编者张娴以高职院校旅游管理专业教学一线的
、富有教学经验的双师型专任教师为主。　　《餐饮服务与管理实务》按照餐饮企业对中、基层服务
与管理人员的知识、技能、管理等方面的要求进行架构，强调实用和精练，摒弃了传统教材里一些纯
理论的研究内容，对专业程度要求较高的内容着墨不多，更适应高职学生的学习特点。
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精彩短评

1、内容很丰富，学习中！
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