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《餐饮服务》

前言

21世纪是一个变幻莫测的世纪，是一个催人奋进的时代。科学技术飞速发展，知识更替日新月异。希
望、困惑、机遇、挑战，随时随地都有可能出现在每一个社会成员的生活之中。抓住机遇，寻求发展
，迎接挑战，适应变化的制胜法宝就是学习——依靠自己学习，终身学习。作为我国高等教育组成部
分的自学考试，其职责就是在高等教育这个水平上倡导自学、鼓励自学，为每一个自学者铺就成才之
路。组织编写供读者学习的教材就是履行这个职责的重要环节。毫无疑问，这种教材应当适合自学者
增强创新意识、培养实践能力、形成自学能力，也有利于学习者学以致用，解决实际工作中所遇到的
问题。具有如此特点的书，我们虽然沿用了“教材”这个概念，但它与那种仅供教师讲、学生听，教
师不讲、学生不懂，以“教”为中心的教科书相比，已经在内容安排、形式体例、行文风格等方面都
大不相同了。希望读者对此有所了解，以便从一开始就树立起依靠自己学习的坚定信念，不断探索适
合自己的学习方法。
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《餐饮服务》

内容概要

全国高自考指定教材：餐饮服务（2005年版），ISBN：9787535742049，作者：郭建英
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《餐饮服务》

章节摘录

为就餐者提供科学、合理的营养膳食是餐饮服务中的一个新的重点，越来越多的工商企业在餐饮服务
项目中推出了营养菜单供雇员们选择，并且教育他们了解合理用餐的益处。2.医院和疗养院的餐饮设
施。早在公元前600年，印度和埃及的医院就与现在一样，向病人提供饮食。19世纪中期，重视饮食健
康在医院中变得重要起来，最初食品制作是由厨师、司务长或护士长来负责，随着人们对营养与康复
及健康的关系的认识，医生们开始求助餐饮服务行业来为他们的病人提供健康饮食。今天，现代医院
的餐饮服务项目以提供内容丰富的菜单、高质量的食品以及先进的食品制作和服务设备为特色。许多
医院的餐饮服务项目在很多方面可以与商业性的餐饮服务企业相媲美。一些医院的餐饮服务设施以向
雇员提供可以带回家的饮食来与商业性的餐饮企业竞争。3.学校的餐饮设施。19世纪中叶，美国的中
小学开始提供餐饮服务，并逐渐发展成为涉及千百万中小学生每个学年中日常用餐的现代化的餐饮服
务项目。早期学校的餐饮服务表现为桌餐服务方式，现在，自助食堂服务方式已愈来愈普及，健康均
衡的餐饮设施也愈发受到大、中小学的青睐。除了传统的午餐外，学校的餐饮服务项目还包括校内早
餐、社团活动用餐和老年人膳食服务等。 4.休闲与娱乐场所的餐饮设施。主题公园√体育场、运动场
和赛马场的餐饮服务是广阔的非商业性餐饮市场的一个巨大而活跃的组成部分。这部分经营范围还包
括向汽车影剧院、保龄球场、夏令营和狩猎场提供的餐饮服务。5.交通运输部门的餐饮设施。由于人
们出门旅行的不断频繁，交通运输部门的餐饮服务市场不断扩大。车站、码头、机场和飞机上、火车
上、轮船上提供的餐饮服务的范围包括食品自动售货机、供应三明治和速烹菜品，甚至还包括提供昂
贵的特色菜品，内容极其丰富。
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《餐饮服务》

后记

2003年6月，由教育部全国高等教育自学考试办公室召开了全国高等教育自学考试课程大纲、教材编写
会，会上确定了餐饮服务课程大纲编写的指导思想、基本原则和要求。本大纲由南京林业大学人文学
院郭剑英副教授负责编写。大纲写成后，由南京林业大学经济管理学院肖平教授、南京林业大学人文
学院王国聘教授和锦江国际酒店管理有限公司鞠志中总经理审稿。在此一并表示感谢。
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《餐饮服务》

编辑推荐

《餐饮服务》是由湖南科学技术出版社出版的。
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