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再版总序

在现代教育中，中等职业学校承担实现“两个转变”的重大社会责任：一是将受家庭、社

会呵护的不谙世事的稚气少年转变成灵魂高尚、个性完善的独立的人；二是将原本依赖于父

母的孩子转变为有较好的文化基础、较好的专业技能并凭借它服务于社会、能独立承担社会

义务的自立的职业者。 要完成上述使命，除好的老师、好的设备外，一套适应学生成长的好

的系列教材是至关重要的。

什么样的教材才算好的教材呢？ 我的理解有三点：一是体现中职教育培养目标。 中职

教育是国民教育序列的一部分。 教育伴随着人的一生，一个人获取终身学习能力的大小，往

往取决于中学阶段的基础是否坚实。 我们要防止一种偏向：以狭隘的岗位技能观念代替对

学生的文化培养与人文关怀。 素质与技能的关系就好比是水箱里的水与阀门的关系。 只有

水箱里储满了水，打开阀门水才会源源不断地流出。 因此，教材要体现开发学生心智、培养

学生学习能力、提升学生综合素质的理念。 二是鲜明的职业特色。 学生从初中毕业进入中

职，对未来从事的职业认识还是懵懂和盲从的。 要让学生对职业从认知到认同，从接受到享

受到贯通，从生手到熟手到能手，教材作为学习的载体应该充分体现。 三是符合职业教育教

学规律。 理实一体化、做中学、学中做，模块化教学、项目教学、情景教学、顶岗实践等，教材

应适应这些现代职教理念和教学方式。

基于此，我们成立了由教育专家、企业专家和教学实践专家组成的编撰委员会。 该委员

会在指导高星级饭店运营与管理、旅游服务与管理、旅游外语、中餐烹饪与营养膳食等创建

全国示范专业中，按照新的行业标准与发展趋势，依据旅游职业教育教学规律，共同制定了

新的人才培养方案和课程标准，并在此基础上协同编撰这套系列创新教材。 该系列教材力

争在教学方式与教学内容方面有重大创新，突出以学生为本，以职业标准为源，教、学、做密

切结合的全新教材观。 真正体现工学结合、校企深度合作的职教新理念、新方法。

在此次再版时，我们适当地作了修订。 在教材编撰过程中，我们参考了大量文献、专著，

均在书后加以标注，同时我们得到了旅游教育出版社、南沙大酒店总经理杨结、岭南印象园

副总经理王娟以及广东省职教学会教学工作委员会主任余德禄教授等旅游企业专家、行业

专家的大力支持。 在此一并表示感谢！

２０１６年 １０月 ３０日于广州
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殰 再版前言

自 ２０１３年《餐饮服务与管理》教材出版后，受到各兄弟院校的欢迎，并对教材的内容、编
排等提出了诸多宝贵意见。 以此为基础，我们对《餐饮服务与管理》进行了修订。 除勘校全

书错漏外，还将全书的“七、问题及解决”删除，并在“模块 ４ 西餐厅服务”中增加“项目 ８ 会
议茶歇服务”。

本教材依据教育部 ２０１４ 年《中等职业学校高星级饭店运营与管理专业教学标准（试
行）》的课程科目和要求编写。 教材以酒店餐饮服务与管理岗位要求为导向，以职业岗位能

力、行业基本素质培养和职业资格证书获取为目标，以职业能力培养规律为主线，针对旅游

中等职业学校学生的特点，结合高星级饭店运营与管理专业教育教学改革成果，运用以工作

过程为导向的专业教学思路，以“项目—任务”式教材编写为体例，整体呈螺旋式能力上升要

求编排。 教材注重基础、强化能力，内容新颖，图例丰富，重点突出，实践性强，符合行业职业

生涯发展实际。

本书共分为 ６个模块。 模块 １ 餐饮及餐厅知识由邓敏编写，模块 ２ 餐厅服务技能操作
由尚生锐编写，模块 ３中餐厅服务由张翠菊编写，模块 ４ 西餐厅服务由卢婷编写，模块 ５ 宴
会设计由张鹏鹂编写，模块 ６ 餐厅督导管理由陈志兵编写。 由邓敏确定体例、统稿和定稿。
南沙大酒店杨结总经理为全书的编撰提供了许多意见和建议，广州威尔登酒店、长隆酒店、

白云湖畔酒店和上海华尔道夫酒店为本书提供了图片支持，在此表示感谢。

本书可作为旅游中等职业学校的专业教材和高等旅游职业院校（系）的辅助教材，也可

作为餐饮服务员岗位培训用书和餐饮从业人员的自学用书。

本书得以再版，离不开出版社、编写团队及所有为此付出努力的朋友们的支持，在此深

表感谢！

由于编者水平有限，书中难免有错漏之处，敬请读者批评指正。

邓　 敏
２０１６年 ９月于广州
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模块 １　 餐饮及餐厅知识
　 　 【开篇案例】

小汪是上海一家大饭店餐厅的实习服务员。 有一次，她看到邻桌服务员将一大碟冷盘

递给两位广东客人时，其中像是主人的一位皱了皱眉头，拿起筷子却没有吃，只是不时地看

着身旁一个餐桌上的另一种什锦冷盘。 小汪马上走上前去一边指着那两个冷盘一边向客人

问道：“先生，您喜欢这道菜，还是那道菜？”客人忙答：“那一道。”她一看，原来客人想要的什

锦冷盘不是有熏鱼的那种，而是有大明虾的那种。 客人已点了菜，既不愿吃前一种，又不好

意思向服务员提出换后一种。 小汪看出了他的矛盾心理，觉得客人的要求应尽量满足，况且

服务员在介绍菜肴时不够周详也有欠缺，便主动为客人换了菜。 当她给客人端上一盘有大

明虾的什锦冷盘时，客人立即站起来，跷起大拇指说：“谢谢你，你的服务太出色了！”

接着，服务员又给这两位广东客人陆续上了三道菜，最后一道菜汤客人等了半天还没上

来，就到收银台把账结了。 正在这时，服务员把那道汤给端上来了。 客人见了哭笑不得，气

呼呼地说：“我们已结账了，你怎么才把菜端上来？”服务员把一碗汤往餐桌上一搁，理也不

理，一声不吭就走开了。 这令人难堪的场面又被在一旁服务的小汪看在眼里，她连忙走上前

去，问明了情况后，赶紧道歉道：“两位先生，实在抱歉！ 由于我们工作上的疏忽，给你们带来

了麻烦和不快，请多原谅！”她想，账已结了，账单都已打入电脑，不便麻烦收银台改账。 她又

看了看菜单，最后是道例汤，价格 １５元（外汇券），便灵机一动对客人说：“先生，我给你们 ２０
元人民币，作为损失补偿，你们看如何？”两位客人脸色顿时多云转晴，笑着回答：“不必了，你

们的服务做到这种程度，我们已心满意足了，谢谢你了！”小汪又说：“先生，如果你们喜欢这

道菜，我为你们免费提供一瓶啤酒。”客人非常感动地说：“这个菜端走好了，你的一片心意我

们领了。 难为你这么为我们着想，下次来一定还请你为我们服务。”

学习目标
　 　 

能描述中西餐点的种类、特点及代表菜；

能识别不同种类餐厅的特点，并能合理划分餐厅功能区域；
能描述餐饮服务的特点及优质服务的内涵；
能准确划分餐饮设备物品，并能进行正确的维护保养；
能正确进行餐具洗涤和垃圾处理。

项目 １　 认识餐饮产品
餐饮产品是菜点制品、餐饮环境和气氛、餐饮服务特色和水平、产品销售形式等四大要
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素的有机组合。 其中，菜点制品是餐饮产品的主要因素和载体。

　 　 【案例 １－１】
某宾馆餐厅，迎宾小姐引导几位客人从门口进入。 几位客人簇拥着一位爱挑剔的老太太。

服务员为她斟上红茶，她却生硬地说：“还未关照你，你怎么知道我要红茶，告诉你，我喜

欢喝绿茶。”

服务员愣了一下，很快客气而又礼貌地说：“这是餐厅特意为你们准备的，餐前喝红茶消

食开胃，尤其适合老年人，如果您喜欢绿茶，我马上单给您送来。”

老夫人脸色和缓下来，矜持地点点头，顺手接过菜单，开始点菜。

“喂，水晶虾仁怎么这么贵？”老夫人斜着眼睛看着服务员说，“有什么特点吗？”

服务员面带着微笑，平静、胸有成竹地解释道：“我们进的虾仁都有严格的规定，一斤

１２０粒。 水晶虾仁有四个特点：亮度高，透明度强，脆度大，弹性足。 其实，我们这道菜利润
并不高，是主要用来为饭店创牌子的拳头产品。”

“有什么蔬菜啊？”老夫人又说，“现在蔬菜太老了，我不要。”

服务员马上顺水推舟，和颜悦色地说：“对，现在的蔬菜是咬不动。 不过，我们餐厅今天

有炸得很软的油焖茄子，菜单上没有，是今天的时新菜，您运气好，尝一尝吧？”

“你很会讲话啊。”老夫人动心了。

“请问喝什么饮料？”服务员问道。

老夫人有些犹豫不决，露出沉思状。 “我们这里有椰汁、粒粒橙、?果汁、可口可乐……”

老夫人打断服务员的话说：“来几罐粒粒橙吧！”

问题：你认为案例中的这位服务员要具备哪些知识、技能才能如此待客？

任务 １　 认识中式菜点

一、任务描述

我国不同的民族、不同的地理环境、不同的生活习惯和不同的等级待遇，造成了中国菜

不同的菜肴风味。 请完成中式菜点的种类划分。

表 １－１－１　 中式菜肴种类划分
序号 种类 特点 细类 特点 代表菜 典故
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表 １－１－２　 中式点心种类划分
序号 种类 特点 细类 特点 代表点心

二、任务分析

完成本任务的关键在于，通过各种途径搜集关于中式菜肴、点心的相关资料，并进行分

析、归类、提炼和整理。

三、相关知识

（一）中式菜肴
按照地区、历史、风味等特点，中国菜可分为地方菜、宫廷菜、官府菜、素菜和少数民族菜等。

１．地方菜
地方菜也称地方菜系，是中国菜的重要组成部分，是各地因物产、气候、历史、餐饮习惯

的不同，经过漫长历史的演变而形成的一整套自成体系的烹饪技艺，具有浓厚的地方风味，

并被全国各地所承认。 地方菜可粗分为川菜、粤菜、鲁菜和淮扬菜等四大菜系；后加上浙菜、

闽菜、湘菜和徽菜，形成八大流派；又加上京菜、沪菜、鄂菜、秦菜，形成十二大流派。 现又有

“新八大菜系”之说，即秦菜、敦煌菜、晋菜、杭菜、沪菜、吉林的吉菜、沈阳的辽菜和宁波的宁

菜被称为中国“新八大菜系”。

２．宫廷菜
宫廷菜是我国封建社会历代皇宫“御膳房”烹制的供帝王、皇后、嫔妃们食用的菜肴。 各

代宫廷都有自己的名馔。 《清异录》所录隋炀帝的宫廷菜有 ５０种。 宋代的宫廷菜有：酒醋白
腰子、三鲜笋炒鹌子、海盐蛇、糊炒田鸡等。 到了清代，宫廷菜满汉合璧，品种更多，仅满汉

全席一桌就有 １２８道名菜。 从某种程度上说，宫廷菜代表了中国烹饪的最高水平。 宫廷菜
自辛亥革命后传入民间。

宫廷菜的特色可以用“稀贵、奇珍、古雅、怪异”八个字概括。 具体讲，宫廷菜选料考究，

做工精细，讲究时令，烹调细腻，形色美观，味道鲜醇，软嫩清淡，崇尚食疗保健，尤重造型的

工巧和命名的典雅。 宫廷菜的代表菜有：鱼藏剑、罗汉大虾、凤凰爬窝、龙凤鲜羊、寿星鹌鹑、

红娘自配、凤尾鱼翅、金蟾玉鲍、一品官燕、龙须驼掌、炒豆腐脑、荷包里脊、油焖大虾、宫门献

鱼、熘鸡脯等。

３．官府菜
官府菜是我国历代封建王朝的高官为在官府中宴请而网罗名厨、博采众长而形成的特
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色鲜明并具有一定影响的菜肴。 目前，主要有孔府菜、谭家菜、随园菜及红楼菜等，其中以孔

府菜为最。

４．素菜
素菜，是指以植物类和食用菌为原料烹制而成的菜肴。 素菜因其用料独特、技艺精湛、

菜肴口味清鲜、营养丰富而独树一帜，它是中国烹饪大花园中的奇葩。 素菜主要由寺院素

菜、市肆素菜及民间素菜组成，其中寺院素菜的用料最为严格。 素菜的代表菜有：罗汉斋、素

鱼翅、素火腿、酿扒竹笋、半月沉江、山水豆腐、醋熘素黄鱼、拔丝苹果、鼎湖上素、八宝鸭、菠

萝菇丁、植物四宝等。 北京的素真馆、上海的功德林、广州的菜根香都是驰名全国的素食馆，

其中菜根香的特色菜式有鼎湖上素、雪积银针、六宝拼盘、七彩珠扇、斋烧鸭等。

５．少数民族菜
少数民族菜又称民族风味菜。 我国是个多民族的国家，各个民族都有自己的风味菜。

在少数民族菜中，回族菜、朝鲜族菜、维吾尔族菜、满族菜、藏族菜和蒙古族菜的影响最广。

（二）中式点心
中式点心，是指以各种粮食为主要原料，配以丰富的馅料，经过调和、制馅（有的无馅）、

成形、熟制的各种主食、小吃和正餐筵席的各式点心。

１．中式点心的特点
面点制作（白案）同菜肴烹调（红案）构成烹饪的主要内容。 中式面点具有以下特点：取

材广泛，制作考究；品种繁多，风格各异；应时应典，寓情于典；重视馅心，讲究口味；技法多

样，讲究生动、逼真的造型等。

面点制作主要有以下几道工序：下粉→掺水→和面→揉面→醒面→搓条→下剂→制
皮→上馅→各种方式成型→成熟等。
２．中式点心的流派
中式点心具有很强的地方性特色。 根据地域、选料、口味、风格的不同，中式点心可分为

京式、苏式、广式、川式、晋式和秦式六大类。

此外，还有新疆的抓饭，海南的煎堆、竹筒饭，湖北的三鲜豆皮、云梦炒鱼面、热干面、东

坡饼，湖南的新饭、脑髓卷、米粉、火宫殿臭豆腐，福建的蛎饼、手抓面、五香捆蹄、鼎边糊，山

东的清油盘丝饼、油旋、五仁包、黄米切糕、五香甜沫、豆腐脑、什锦素包、三鲜锅贴、煎包，台

湾的度小月担仔面、鳝鱼伊面、金爪米粉等。

图 １－１－１　 中式菜点（１）
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图 １－１－１　 中式菜点（２）

四、任务准备

（１）相关书籍；
（２）电子资源；
（３）电脑或纸、笔、尺子等。

五、任务实施

表 １－１－３　 任务实施表
序号 步　 骤 操作及说明 要　 求 备　 注

１ 查找资料
通过书籍、网络等查找并阅读有

关中式菜点的资料。

（１）思路清晰，行动迅速。
（２）资源占有量足。

若只借助书籍，则事前

书籍准备应充分。

２ 内容归类
将所获得的资料按中式菜肴、点

心分别进行归类。
归类合理。 归类时可打草稿。

３ 整理完善

将所归类的中式菜肴、点心资料

整理在菜点种类划分表上并加

以完善。

（１）内容完整清晰。
（２）表格简洁规范。 也可制作成电子材料。

４ 总结与分享
对任务实施过程、完成情况进行

总结自评，并与他人分享。

（１）总结全面到位。
（２）表述清晰流畅。

也可制作成 ＰＰＴ 展示
讲解。
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六、任务评价

表 １－１－４　 任务评价表

序号 内　 容
评 价 结 果

优 良 合格 不合格

１ 认真负责

２ 分工合理

３ 团队协作

４ 语言表达能力

５ 沟通协调能力

６ 任务完成速度

７ 任务完成质量

其他

七、拓展知识

中国餐饮发展简史
史前时代，中国古人类过着茹毛饮血的生活。 经过漫长的岁月，原始人渐渐发现被火烧

熟的食物香气扑鼻，且更容易咀嚼，于是开始寻找火源并最终发明了取火的方法。 用火烹饪

成为人区别于其他动物的主要标志，标志着人类进入文明时代。 距今 ４０ 万年前的北京人开
始懂得使用火，开始了最初的餐饮烹饪活动。 公元前 ６０００ 至公元前 ２０００ 年左右的新石器
时代，出现了陶器，人们有了炊具、餐具和盛器；同时开始出现人工酿酒，人们能以酒助兴，以

肴佐酒，从而使先民们由原始的聚餐向筵宴转化。 根据《周礼》《礼记》等书的追记，虞舜时

期已出现“燕礼”（一种敬老宴），先祭祖、后围坐，吃狗肉、饮米酒，较为简朴。

先秦时期，青铜器的出现标志着餐饮的炊、餐具进入金属器具时代，促进了烹饪技术的

发展和提高，筵宴发展起来。 夏朝时增添了“飨礼”（一种尊贤宴），菜品较多，但限制饮酒。

夏桀当政，宴会渐开奢靡之风。 殷商时期，纣王“酒池肉林”，开了冶游夜宴之先河。 周朝时

“周公制礼作乐”，节制饮酒，严格等级制度，确定筵宴规格，制定了很多筵宴礼仪，筵礼制度

有乡饮酒礼、大射礼、婚礼、公食大夫礼等各种名目。 春秋时期，礼崩乐坏，士大夫也敢“味列

九鼎”，诸侯大肆筑台宴乐，饮酒之风盛行。 到了战国，宴乐更甚，《招魂》《大招》中招祭亡灵

用的菜单，反映了楚地筵宴之盛况；菜式品种多、组合适宜、衔接自然，席面设计跃上了新的

台阶。 在民间，随着“市”的出现，饮食店铺及从业人员逐渐增多，标志着中国餐饮业雏形的

形成。
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秦汉时期，铁器大量出现并用于烹饪之中，同时早期的瓷器已经出现，并广泛用于餐饮

活动，还开发和引进了新的食物原料。 秦朝时，咸阳和巴蜀的餐饮市场尤其繁荣，民间的婚

寿喜庆酒宴都操办得较为隆重。 汉初，宴饮较简单，后来国力殷实，宴乐又蓬勃兴起，且注重

规范。 那时仍是在高堂上铺设锦幕帷帐，两三人席坐对饮，有侍者斟酒布菜，有乐伎表演歌

舞，但餐饮器物趋向轻薄，以漆器为主。 民间的礼乐宴请之风也很盛行。

魏晋时兴文酒，士族集团生活奢华，筑台宴乐、曲水流饮，讲究雅境、雅情、雅菜、雅趣。

谢枫的《食经》为中国烹饪、餐饮理论的研究开了先河。 南北朝时期，筵宴有了类似矮桌的条

案，使用朱墨相间的漆器。 筵宴名目增多、各具特色，还出现了早期的佛斋素宴。

隋唐、五代、宋、元时期，筵宴有较大发展。 隋朝时，筵宴承上启下。 唐及五代，国力空前

强盛，筵宴的发展进入了一个全新的时期，出现了高足椅和靠背椅，铺桌帷、垫椅单，开始使

用细瓷餐具；筵宴种类更多，或赏花或弄月借境妙用，或菜品繁多，或以特异的才情和浓郁的

乡味取胜；用料从山珍扩大到海味，由禽畜拓展到异物；烹调工艺日益精细；酒令发展很快，

宴会气氛更加欢悦。 两宋时，名筵更多，重铺排，讲究和乐；还出现了专管民间节庆宴会的

“四司六局”，有“看盘”（装饰物），使用清一色的银器或细瓷餐具，气派空前。 元朝的宴会，

有浓郁的游牧射猎色彩和山林草原气息，如元代大型烤肉席、全羊席、诈马宴等；味重鲜咸，

用“酒海”盛酒，增设小果盒、大香炉、花瓶等饰物。

明清时期，中国筵宴已经成熟并走向鼎盛。 明代红木家具问世，餐室布置富丽堂皇，进

餐环境雅致舒适，还有了对号入座的“席图”；宴会设计注重套路、气势，讲究不同档次和规

格，以头菜统帅、决定宴会档次。 清代创造了各式制作精美的满汉全席，代表了近代中国餐

饮的最高水平。 满汉全席有全龙席、全虎席、全凤席、全羊席、全牛席、全鱼席、全鸭席、全蟹

席、全素席等，其中全羊席号称“屠龙之技”，满汉燕翅烧烤全席誉为“无上上品”。 各少数民

族的宴会蓬勃发展，各自展现不同的民族习俗和风情。

中国菜的特点
１．历史悠久
据《易·鼎》记载：“以木巽火，亨（同烹）饪也。”即人类对火的使用标志着烹饪活动的起

始。 历代厨师在长期实践中积累了丰富的烹调经验并善于总结，留下了宝贵的财富。 早在

３５００年前，商汤宰相、烹调圣手伊尹就总结了烹饪调味经验（《吕氏春秋·本味篇》）。 ６ 世
纪，北魏贾思勰的《齐民要术》，系统讲述烹饪及食品加工的就有四卷。 元代太医忽思慧的

《饮膳正要》，从营养学的角度集食疗理论之大成，为我国第一部营养学专著。 清代袁枚的

《随园食单》，从正反两方面列举了许多实例，全面、系统、深刻地阐述了烹饪规则原理，自成

一家之说。

据史料记载，汉代的张骞、唐代的鉴真和尚、１３ 世纪的马可·波罗都参与了中国与亚欧
诸国的餐饮文化交流。 可见，我国烹饪艺术不仅历史悠久、技艺高超，还影响着周边的国家。

２．原料丰富，菜品繁多
我国幅员辽阔，地形多样，气候复杂，又有漫长的跨越寒、温、热三带的海岸线，物产资源

相当丰富，为烹饪提供了坚实的物质基础。 常用原材料丰富多彩，时令原材料层出不穷，稀
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