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内容概要

为了更好地适应全国中等职业技术学校烹饪专业的教学要求，劳动和社会保障部培训就业司组织全国
有关学校的职业教育研究人员、一线教师和行业专家，对中等职业技术学校烹饪专业的教学计划及相
关课程的教学大纲进行了修订。
根据新的教学计划和教学大纲，我们组织了相应教材的修订工作。
??这次教材修订工作的重点主要有以下几个方面。
??第一，坚持以能力为本位，重视实践能力的培养，突出职业技术教育特色。
根据烹饪专业毕业生所从事职业的实际需要，合理确定学生应具备的能力结构与知识结构，对教材内
容的深度、难度做了较大程度的调整。
同时，进一步加强实践性教学内容，以满足企业对技能型人才需求。
??第二，根据餐饮行业发展，合理更新教材内容，尽可能多地在教材中充实新知识、新方法、新设备
和新工艺等方面的内容，力求使教材具有鲜明的时代特征。
同时，在教材编写过程中，严格贯彻国家有关技术标准的要求。
??第三，努力贯彻国家关于职业资格证书与学生证书并重、职业资格证书制度与国家就业制度相衔接
的政策精神，力求使教材内容涵盖有关国家职业标准（中级）的知识和技能要求。
??第四，在教材编写模式方面，尽可能使用图片、实物照片或表格形式将各个知识点生动地展示出来
，力求给学生营造一个更加直观的认知环境。
同时，针对相关知识点，设计了很多贴近生活的导入和互动性训练等，意在拓展学生思维和知识面，
引导学生自主学习。
??本套教材可供中等职业技术学校烹饪专业使用，也可作为职工培训教材。
??本次教材的修订工作得到了北京、河南、江苏、浙江、湖南、山东、四川、广东等省、市劳动和社
会保障厅（局）及有关学校的大力支持，在此我们表示诚挚的谢意。
??《餐饮业经营与管理》主要内容有：现代餐饮经营管理概述，餐饮经营类型，餐饮经营策划，餐饮
人力资源管理，厨房管理，餐厅管理，餐饮服务管理，菜单的设计，餐饮产品的全面质量管理等。
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章节摘录

插图：一、餐桌服务型餐桌服务型餐饮企业由服务员引领顾客人座并提供点菜、送餐上桌服务。
这类餐厅在餐饮业中数量最大，常称为酒家、饭庄。
其特点是经营品种丰富，菜品风味突出，经营档次以中低档为主，面向大众经营。
1.基本特征（1）餐厅布局合理，装饰风格突出，就餐环境舒适并具有特色。
（2）餐厅设有男、女卫生间，配有卫生纸，卫生间内设有洗脸、干手器等设施和用品。
（3）强调按服务程序、规范来完成餐桌服务。
（4）厨房各个功能区域设计合理，有专门的洗碗间和消毒设施，与餐厅之间有隔油烟、气味的设施
。
（5）菜单内容丰富，以经营一种菜系为主，兼营其他风味特色的菜品，适应大众口味。
（6）主要面向大众，吸引婚、寿宴会团体客、会议客及商务客。
2．经营特色（1）注重就餐环境，表现在：一方面营业区域卫生条件有了很大改善；另一方面，在餐
厅布局、装饰上突出某种风格，为顾客提供了一种带有文化品味的就餐环境。
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编辑推荐

《餐饮业经营与管理》是全国中等职业技术学校烹饪专业教材之一。
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