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内容概要

本书涵盖了整个餐厅服务的内容与技巧，从餐厅服务及管理两个角度进行了阐述。
内容涉及餐厅服务员素质、餐厅服务交往礼仪、餐厅服务技能、中餐与西餐服务流程、菜点与酒水知
识、餐厅常见问题处理、菜单的策划与管理、员工的招聘、餐饮市场营销、餐厅物品的使用与维护等
各个方面。
    本书内容全面，用深入浅出的语言说明了餐厅服务与管理方面的原理和技巧，便于学习者掌握。
    本书可供餐厅服务员、管理人员以及餐饮企业投资者学习参考，也可作为高等职业等学校餐饮相关
专业的教材。
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章节摘录

　　第一章　餐饮服务概述　　第一节　餐厅的概念　　餐厅是销售酒店饮食产品和客人用餐的特定
场所。
其主要任务是：按照一定的规格和标准，用娴熟的服务技能及时对顾客供餐，满足顾客的饮食需要；
推销餐饮产品，扩大销售服务；正确计算和收取价款，保证经济效益的实现。
　　一、现代人对餐饮的需求　　随着社会生产力的提高和人们价值观的改变，人们对餐饮的要求越
来越高。
餐饮部作为酒店生产实物产品的部门，要完成企业的任务和提高服务质量，必须掌握现阶段人们对餐
饮的要求，生产适销对路的餐饮产品，以满足客人不断变化的餐饮要求。
　　（一）对食品质量的要求　　食品科学的进步和生产力的发展，使人们越来越重视食品的营养性
，而营养水平与膳食结构是否合理有着很大的关系，人们希望餐厅供应低脂肪、高营养的食物。
在众多的食品中，鱼类的营养价值较高，其蛋白质价值及消化率比较高，而且鱼类含有多种维生素和
人体必需的微量元素，因此各类海鲜食肆纷纷涌现。
　　人们对食品除了重视其营养成分外，还很重视其保健功能，特别是在民间，“食”与“药”相互
补益、相互渗透的历史源远流长，“药膳’’早已堂而皇之登上了酒家、茶楼乃至五星级酒店的“大
雅之堂”。
　　人们喜爱美味佳肴，其色、香、味、形、器之美，不但能使人们胃口大开、心情愉悦，更能令人
进入物质享受和精神享受、生理满足和心理满足融为一体的艺术境界。
因此，低脂肪且营养丰富、既能欣赏又可品尝的食物越来越受到人们的欢迎。
　　（二）对餐厅环境和气氛的要求　　餐厅外形的美，可以起到先声夺人的效果。
而餐厅内部的环境布置，则伴随顾客就餐的全过程，烘托出就餐气氛。
因此，不同风格情调的餐厅，配合其独特风格的菜肴，吸引着各方的顾客。
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