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内容概要

　　“餐饮服务与管理”是高职高专院校旅游管理专业和酒店管理专业的主干课程。
《餐饮服务与管理》共分十章，主要从餐饮服务技能、餐饮管理理论与实务两个方面介绍了餐饮服务
与管理的基本理论、基础知识及餐饮部运行与管理的基本程序和方法，训练学生从事餐饮服务工作的
基本技能和操作程序，强化餐饮服务与管理工作必备的观念和意识，培养酒店服务与基层管理工作、
适应行业发展与职业变化的基本能力。
　　《餐饮服务与管理》可作为高职高专院校旅游管理专业、酒店管理专业学生的教材，也可作为餐
饮企业服务与管理人员的培训教材或自学用书。
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编辑推荐

　　餐饮行业是利用设备、场所和餐饮产品为外出就餐的客人提供社会生活服务的生产经营性服务行
业。
《餐饮服务与管理》全面介绍了餐饮服务与管理的基本理论和知识，内容与餐饮企业工作的实际相结
合，与职业资格鉴定相衔接。
阅读《餐饮服务与管理》，将掌握餐饮管理的特点，熟悉餐饮企业组织机构与职能及餐饮部门各主要
岗位的职责，了解餐饮业的发展趋势。
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