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前言

《西餐实务》是中等职业学校（3年制）饭店服务与管理的专业课程用书，也可以作为饭店行业培训
中级餐厅服务员和在职餐饮服务人员的教材。
通过本课程的西餐基础理论的学习和到饭店餐饮部进行相关实习，使学生具备西餐服务人员所必需的
基本知以和基本技能，熟练掌握西餐对客服务基本程序与方法，培养学生的综合职业能力，热爱并胜
任西餐服务及基层管理工作。
本教材从中国饭店业的实际需要和中等职业学校学生的实际水平出发，深入浅出地介绍了餐饮服务的
基础理论知识和基本技能。
以强化应用为教学重点，内容侧重结合饭店西餐饮服务的实际，以大量图表为辅助，以模块的形式编
写，突出专业技能的操作训练，具有“实用”利“实践”两大特点，从而使学生学以致用。
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内容概要

《西餐实务》是中等职业学校（3年制）饭店服务与管理专业的专业课程教材。
全书依据人力资源和社会保障部及国家旅游局颁发的有关职业技能鉴定的考核标准，由经验丰富的专
家编写和审定。
全书共分五章。
内容包括西餐概述、西餐服务基本知识、西餐服务基本技能、西餐对客服务技能、西餐服务拓展知识
及技能。
　　本书依据当前我国旅游饭店西餐服务的现状，立足实际需要，深入浅出、全面地阐述了西餐服务
的基础知识和基本技能以及对客服务程序。
　　本书也可作为旅游行业岗位培训用书和从业人员自学用书。
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章节摘录

早在公元1000年到1500年间，在法国和英格兰出现了一些旅游者，他们会在小酒馆或小客栈停下来用
餐或住宿，每个人都得到同样的食物，这种唯一的、整套的饮食被称为“宴会”，至今仍然没有改变
。
在1533年出现了第一家西餐馆，就是在法国开业的La Tour d' Argent，光临这家餐馆的客人第一次可以
从菜谱上点到他们所想吃的菜肴。
可想而知，在法国出现了第一家这样的餐馆，生意十分兴隆并引人注目。
他们的服务程序是：客人要吃的所有食物都摆在桌子上或放在保温的容器内，由一两个侍者服侍一位
客人，帮助他们取食物，当客人入座后，他们可以用所提供的盘子自助用餐，但更多的是让服务员提
供服务，这种服务被称为古代法国自助餐服务。
在国王路易十四和路易十五统治时期，雇佣名厨，成为一种时尚。
法国人越来越悠闲享受，服务也就成为用餐时一个重要的部分。
在当时，人们一改往日的在厨房加工菜肴的做法，在客人面前加工菜肴的做法风行一时，客人们用餐
也更加文明。
他们除了用手指以外，也开始使用刀叉来就餐。
西餐就这样走进了人们的生活。
西餐传入我国是在鸦片战争时期，随着西方侵略者和外资的侵入，西方的各种膳食也传入中国。
现在，我国的旅游事业得到了蓬勃发展，而旅游事业的发展，为西餐业在我国的发展开辟了新的前景
。
西餐现在已经成为各大旅游饭店和涉外饭店不可缺少的一部分。
如何为国内外的宾客提供优质的西餐服务，已经成为各饭店管理者首要考虑的问题。
它不仅需要仔细分析国内的餐饮状况，而且更需要参考国际的餐饮市场。
根据国内外的形势，为宾客提供不同种类西餐，采用不同服务方式为宾客服务。
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编辑推荐

《西餐实务》由电子工业出版社出版。
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