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《餐饮服务与管理》

内容概要

本书以学生职业生涯发展和餐饮职业能力养成为主线, 知识学习和能力培养紧密结合, 知识的选取与排
列符合学生的职业生涯发展需要。
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书籍目录

模块一 基础知识模块门
　项目一　餐饮概述
 　任务一 餐饮的地位和作用
 　任务二 餐饮经营管理的特点和任务
 　任务三 餐饮部的组织机构
 　任务四 餐饮从业人员的素质要求
　项目二 菜肴与酒水知识
 　任务一　菜肴知识
 　任务二　酒水知识
模块二 基础技能模块
　项目三　托盘
 　任务一　托盘使用知识
 　任务二　理盘
 　任务三　装盘
 　任务四　端托服务
　项目四　餐巾折花
 任务一 餐巾的作用和类型
 任务二 餐巾折花的造型与技法
 任务三 餐巾花的选择与摆放
　项目五 中餐摆台
 任务一 台型设计与布置
 任务二 桌次与席次安排
 任务三　中餐摆台
　项目六　西餐摆台
　项目七 中餐席间服务
　项目八 西餐席间服务
 任务一　西餐服务常识
 任务二 西餐咖啡厅早餐服务
 任务三 西餐正餐服务
 任务四　西餐服务方式
模块三 管理知识模块
　项目九　餐饮计划与菜单设计
 任务一　菜单的重要性
 任务二 菜单的种类及其特点
 任务三　菜单的内容
 任务四　菜单的策划与设计
 任务五　菜单的制作
　项目十　食品原材料采购与库存管理
 任务一 食品原材料的采购管理
 任务二 食品原材料的验收管理
 任务三 食品原材料的库存管理
 任务四 食品原材料的发放管理
　项目十一 餐饮厨房生产与管理
 任务一　厨房的组织形式
 任务二　厨房布局设计
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