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《饭店服务技能综合实训》

前言

饭店服务业是典型的涉外劳动密集型行业，这一行业属性以及饭店产品生产与消费同步性的特征，都
要求从业者必须遵循规范的服务流程、运用娴熟的操作技艺和口语交际能力，为中外客人提供标准化
的服务，以增加饭店产品的附加值，提高入住宾客的满意度。为了培养和提高酒店管理专业（方向）
学生的核心竞争力，实现校内技能培养与饭店岗位要求间的“无缝”对接，在国内知名饭店管理专家
、服务专家和训导专家们的直接参与和悉心指导下，本着“打造精品教材、服务教学改革”的目标，
我们编写了这套“饭店服务技能综合实训”系列教材。职业导向的教材建设理念“饭店服务技能综合
实训”系列教材的建设，自始至终强调对学生实践能力的培养，以“面向职业，服务就业”为导向，
内容的选取和实训的设计完全依照饭店服务行业关键职业岗位群的工作任务和能力要求来进行。经过
与行业专家的反复论证，我们选取了前厅客房服务、餐厅服务、酒吧服务、康乐服务、茶艺、花艺六
个方面的技能展开实训，由此构成了完整的饭店服务技能综合实训体系。这种职业导向反映在教材编
写形式上，就是打破了传统的学科体系逻辑下的“章一节一目”形式，代之以工作任务逻辑下的“模
块一专题一技能”形式。每个专题对应一项工作任务，内容涵盖学习目标、基础知识、操作（服务）
技能、典型情境、考核指南等栏目，从而以工作任务为载体，将职业岗位所需之知识、技能、态度融
为一体，并将教学目标、过程、评价串成一线，具有很强的针对性和实效性。
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《饭店服务技能综合实训》

内容概要

《饭店服务技能综合实训:茶艺》是普通高等教育“十一五”国家级规划教材，是“饭店服务技能综合
实训”系列教材之一。《饭店服务技能综合实训:茶艺》针对茶艺服务人员的岗位工作需要，从提高学
生的实践技能出发，借鉴加拿大CBE和澳大利亚TAFE模式下的教材建设经验进行构思、设计和编写。
《饭店服务技能综合实训:茶艺》共分4大模块30个专题。“基本操作”模块训练基本礼仪、提壶、握
杯、温壶洗杯、温盖碗、茶叶量取与投放6项基本技能，为后续的茶艺操作打下基础；“茶叶品质鉴
别”模块着重训练对7类茶（绿茶、红茶、乌龙茶、白茶、黄茶、黑茶、花茶）的品质鉴别技能；“
茶叶冲泡”模块训练上述7类茶的具体冲泡技能；“茶艺表演”模块围绕10种名茶（杭州西湖龙井、武
夷正山小种、武夷大红袍、福建自毫银针、湖南君山银针、云南普洱茶、福州茉莉花茶、云南白族三
道茶、福建安溪铁观音、宫廷三清茶）训练学生茶艺表演的综合技能。《饭店服务技能综合实训:茶艺
》最后附有“茶艺服务常用英语”，供学生参考。
《饭店服务技能综合实训:茶艺》形式新颖、内容精练、针对性强，并配有制作精美的多媒体视频光盘
，供学生训前观摩、训后复习。《饭店服务技能综合实训:茶艺》同时可获得“饭店服务技能综合实训
教学资源网”的配套支持，读者可用书后账号和密码登录网站获得相关资源。
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《饭店服务技能综合实训》

书籍目录

第一模块 基本操作第一专题 基本礼仪第二专题 提壶第三专题 握杯第四专题 温壶、洗杯第五专题 温盖
碗第六专题 茶叶量取与投放第二模块 茶叶品质鉴别第七专题 绿茶第八专题 红茶第九专题 乌龙茶第十
专题 白茶第十一专题 黄茶第十二专题 黑茶第十三专题 花茶第三模块 茶叶冲泡第十四专题 绿茶冲泡第
十五专题 红茶冲泡第十六专题 乌龙茶冲泡第十七专题 白茶冲泡第十八专题 黄茶冲泡第十九专题 黑茶
冲泡第二十专题 花茶冲泡第四模块 茶艺表演第二十一专题 杭州西湖龙井第二十二专题 武夷正山小种
第二十三专题 武夷大红袍第二十四专题 福建白毫银针第二十五专题 湖南君山银针第二十六专题 云南
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《饭店服务技能综合实训》

章节摘录

插图：蒸青绿茶是中国古代最早发明的一种茶类，它以蒸汽将茶鲜叶蒸软而后揉捻、干燥而成。蒸青
绿茶常有“色绿、汤绿、叶绿”的三绿特点，美观诱人。唐、宋时就已盛行蒸青制法，并经佛教途径
传入日本，日本至今还沿用这种制茶方法。蒸青绿茶是日本绿茶的大宗产品，日本茶道饮用的茶叶就
是蒸青绿茶中的一种——“抹茶”。据考证，南宋咸淳年间（1265-1274年），日本佛教高僧到浙江余
杭径山寺研究佛学，当时径山寺盛行围坐品茶研讨佛经，常举行“茶宴”，饮用的是经蒸碾焙干研末
的“抹茶”。大禅师回国后，将径山寺之“茶宴”和“抹茶”制法传至日本，启发了日本“茶道”兴
起。日本的蒸青绿茶除抹茶外，尚有玉露、煎茶、碾茶等。中国现代蒸青绿茶主要有煎茶、玉露。煎
茶主要产于浙江、福建、安徽三省，其产品大多出口日本。玉露茶中目前只有湖北恩施的“恩施玉露
”仍保持着蒸青绿茶的传统风格。除“恩施玉露”之外，江苏宜兴的“阳羡茶”、湖北当阳的“仙人
掌茶”都是蒸青绿茶中的名茶。
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《饭店服务技能综合实训》

编辑推荐

《饭店服务技能综合实训:茶艺》：普通高等教育“十一五”国家级规划教材
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