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内容概要

《餐饮服务与管理实训教程》是高职高专旅游管理和酒店管理专业学生的一门专业主干课程。
本教材从酒店餐饮各岗位的任务和职业能力分析入手，以各岗位实际工作任务为引领，以岗位职业能
力为依据，结合中、高级餐饮服务师职业资格证书的考核要求组织编写，旨在提高学生餐饮服务与管
理的知识和技能的同时，培养学生的综合职业能力，满足学生职业生涯发展的需要。
    本书有四个方面特点：一是注重培养学生的市场意识。
学习这门课程，让学生掌握相关理论及加强对专业知识的了解，懂得如何进入餐饮市场，给予学生创
业指导。
二是紧密结合酒店工作实际。
本书结合了酒店餐饮服务与管理的新理念、新思想，顺应了职业教育的新方向、新课改的要求，坚持
实用的原则，理论知识概念明确，技能训练操作规范，强调理论知识为技能训练服务。
三是在餐饮管理的内容设置上，能提供系统的管理方法，分析现代经营模式，传递最新的餐饮管理理
论和实践成果，并通过具体的案例鉴赏、分析、讨论，培养和提高学习者对于工作实践中常见各类问
题的实际解决能力。
四在服务方面，能使学生掌握餐饮工作的流程和技巧，并在项目创新、企业创品牌方面给以引导。
    本书适合作为高职高专、中职中专、饭店培训和社会培训专用教材。
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章节摘录

第一部分 导游服务入门第一单元 餐饮概述模块一 餐饮部的组织机构与主要职能任务3了解餐饮部各岗
位的主要职责餐饮活动十分繁杂，通常包括菜单设计、食品原料采购、验收、储存、发放、厨房加工
制作及餐厅服务等，因此餐饮业务需要众多员工的分工合作才能完成。
为使整个组织结构的活动能在统一指挥下步调一致，每一个职位都必须设立工作说明书，规定上下级
报告、负责的次序，使每一位员工和管理者都能清楚地了解自己的职责和任务。
一般来说，餐饮组织内编制最多、工作最繁杂的两大部分是服务人员和厨房人员。
所以，应根据这两大部门的主要活动内容，选择具有代表性的岗位进行职责描述。
1．餐饮部总监的职责（1）执行饭店经营策略和方针，全面负责餐饮部经营预算的制定和实施，组织
餐饮产品的生产、销售、服务，并确保服务产品质量。
（2）定期研究分析餐饮市场，掌握客人需求，根据饭店餐饮客源的结构，确定餐饮经营和管理的基
本策略；制定年度、各月的工作计划，推出各季节的食品节或食品周，并督导各部门管理人员完成计
划，特别注意大型活动的组织和服务工作。
（3）根据饭店预算管理要求，分析餐饮市场及经营情况，提出餐饮部的预算指导原则，制定并控制
预算指标。
（4）定期检查各部门经营情况，会同财务部进行成本控制，制定和审查标准成本预算，控制餐饮部
收支情况，监督采购部采购的食品，有效地控制餐饮成本；掌握控制部门综合毛利率和各餐厅的毛利
水平；控制产品价格，及时提出价格策略和价格调整方案，报上级批准后实行。
（5）组织实施餐饮部的促销活动，推出食品节、特殊食品和特殊菜式；研究餐饮市场，通过调查，
向上级提出餐饮经营建议，制定餐饮推销、促销计划，扩大餐饮销售渠道，提高餐饮销售量。
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编辑推荐

《餐饮服务与管理实训教程》适合作为高职高专、中职中专、饭店培训和社会培训专用教材。
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