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内容概要

《餐饮服务与管理项目化教程》是高职酒店管理专业必修的职业能力核心课程“餐饮服务与管理”的
配套教材。《餐饮服务与管理项目化教程》按照餐饮企业的生产实际和岗位职业能力需求，设计出三
大模块：餐饮服务的基本技能模块、餐饮服务与基层管理能力模块、餐饮企业经营与管理能力模块。
再将模块内容按照餐饮企业的实际工作过程进行项目化设计。餐饮服务的基本技能模块按照餐饮企业
的实践操作要求，分解为：托盘、餐巾折花、摆台、斟酒、上菜和分菜、撤换餐具；餐饮服务与基层
管理能力模块按照餐饮企业的实际生产流程，分解为：预订服务与管理、迎宾领位服务与管理、点菜
服务与管理、餐间服务与管理、餐后服务与管理；餐饮企业经营与管理能力模块按照餐饮企业对高技
能人才能力的需求和实际工作过程，分解为：规划餐厅厨房布局，筹划与设计菜单，采购、储存与发
放食品原料，监督厨房生产与卫生安全，策划餐饮促销活动项目。
每一模块项目设置知识目标、能力目标、实训任务、任务分析、知识链接、案例分析等栏目。《餐饮
服务与管理项目化教程》体例新颖、内容翔实、应用性强。《餐饮服务与管理项目化教程》既可作为
高职高专旅游管理类专业教材，也可作为酒店管理人员的培训教材。
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书籍目录

模块一　餐饮服务的基本技能
　项目1．1　托盘
　　知识目标
　　能力目标
　　实训任务
　　任务分析
　　教学方法
　　准备工作
　　操作要点
　　知识链接
　项目1．2　餐巾折花
　　知识目标
　　能力目标
　　实训任务
　　任务分析
　　教学方法
　　准备工作
　　操作要点
　　知识链接
　项目1．3　摆台
　　知识目标
　　能力目标
　　实训任务
　　任务分析
　　教学方法
　　准备工作
　　操作要点
　　知识链接
　项目1．4　斟酒
　　知识目标
　　能力目标
　　实训任务
　　任务分析
　　教学方法
　　准备工作
　　操作要点
　　知识链接
　项目1．5　上菜和分菜
　　知识目标
　　能力目标
　　实训任务
　　任务分析
　　教学方法
　　准备工作
　　操作要点
　　知识链接
　项目1．6　撤换餐具
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　　知识目标
　　能力目标
　　实训任务
　　任务分析
　　教学方法
　　准备工作
　　操作要点
　　知识链接
模块二　餐饮服务与基层管理能力
　项目2．1　预订服务与管理
　　知识目标
　　能力目标
　　实训任务
　　任务分析
　　教学方法
　　准备工作
　　操作要点
　　知识链接
　　案例分析
　项目2．2　迎宾领位服务与管理
　　知识目标
　　能力目标
　　实训任务
　　任务分析
　　教学方法
　　准备工作
　　操作要点
　　知识链接
　　案例分析
　项目2．3　点菜服务与管理
　　知识目标
　　能力目标
　　实训任务
　　任务分析
　　教学方法
　　准备工作
　　操作要点
　　知识链接
　　案例分析
　项目2．4　餐间服务与管理
　　知识目标
　　能力目标
　　实训任务
　　任务分析
　　教学方法
　　准备工作
　　操作要点
　　知识链接
　　案例分析
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　项目2．5　餐后服务与管理
　　知识目衍
　　能力目标
　　实训任务
　　任务分析
　　教学方法
　　准备工作
　　操作要点
　　知识链接
　　案例分析
模块三　餐饮企业经营与管理能力
　项目3．1　规划餐厅厨房布局
　　知识目标
　　能力目标
　　实训任务
　　任务分析
　　教学方法
　　准备工作
　　操作要点
　　知识链接
　　案例分析
　项目3．2　筹划与设计菜单
　　知识目标
　　能力目标
　　实训任务
　　任务分析
　　教学方法
　　准备工作
　　操作要点
　　知识链接
　　案例分析
　项目3．3　采购、储存与发放食品原料
　　知识目标
　　能力目标
　　实训任务
　　任务分析
　　教学方法
　　准备工作
　　操作要点
　　知识链接
　　案例分析
　项目3．4　监督厨房生产与卫生安全
　　知识目标
　　能力目标
　　实训任务
　　任务分析
　　教学方法
　　准备工作
　　操作要点
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　　知识链接
　　案例分析
　项目3．5　策划餐饮促销活动
　　知识目标
　　能力目标
　　实训任务
　　任务分析
　　教学方法
　　准备工作
　　操作要点
　　知识链接
　　案例分析
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章节摘录

版权页：插图：咖啡树生长在热带和亚热带高原上的一种常绿灌木，栽种3年后开始结果。果实呈深
红色，内有两颗种子，即为生咖啡豆。每一品种的咖啡豆都有其不同的特点，为适应消费者的不同饮
用需求，一般应将不同种类的咖啡豆进行混合。混合后的咖啡豆即可进行焙炒，使咖啡变得香味浓郁
。焙炒好的咖啡豆磨制成咖啡粉后即可调制咖啡。磨制时应注意咖啡粉的颗粒大小，一般来说，细颗
粒的咖啡粉味浓，粗颗粒的咖啡粉芳香，为使调制好的咖啡既浓又香，应将粗细不同的咖啡粉进行混
合，这样做也利于咖啡粉的保存。咖啡是一种营养较为丰富的饮料，既能提神解渴，又能助消化，所
以深受消费者喜爱，特别是欧美客人，更将其作为日常生活中必不可少的一部分。咖啡的调制方法：
调制咖啡最常用的方法是冲泡法和蒸馏法。冲泡法是将沸水冲浇在咖啡粉（用滤袋装好）上，浸泡两
三分钟后滤入咖啡壶或咖啡。杯中即可。蒸馏法主要是在咖啡机（ColfeeMachine）内自动加工完成，
成品应盛放在咖啡壶内搁在咖啡保温炉（CoffeeWarmet）上，随时斟倒。将咖啡调制好后再加上不同
的配料，即可制出各式风味的咖啡饮料。最常见的咖啡是清咖啡（BlackCoffee），在饮用时随上淡奶
壶和糖缸，由自己选择是否加或加多少，也可在咖啡中加入泡沫奶油而成为意大利咖啡，还可制成爱
尔兰咖啡（加入爱尔兰威士忌，是一种混合饮料）。
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编辑推荐

《餐饮服务与管理项目化教程》：高职高专旅游类专业精品教材,高职高专项目课程规划教材

Page 8



《餐饮服务与管理项目化教程》

精彩短评

1、书的内容不错，如果能有光盘就更好了，我是做参考书用的，有课件，用起来挺方便的
2、内容比较全，对于刚进入餐饮行业的人来说，是本很好的基础书籍。
3、对餐饮服务与管理描述详细
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