
第一图书网, tushu007.com
<<餐饮服务与管理>>

图书基本信息

书名：<<餐饮服务与管理>>

13位ISBN编号：9787122155054

10位ISBN编号：7122155056

出版时间：2013-1

出版时间：刘勇 化学工业出版社  (2013-01出版)

作者：刘勇

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<餐饮服务与管理>>

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专业课程。
本教材结合高职旅游专业教学改革，打破了原有的学科体系，根据学生的认知规律，以餐厅服务和管
理的工作过程为导向，并选取典型工作任务编写教材。
《餐饮服务与管理》为第二版，共分八章，主要包括餐厅的投资经营决策、餐厅选址、菜单设计的原
则和方法、原材料采购与储存、餐饮生产、餐饮服务技能、市场销售、餐饮成本控制等内容，旨在训
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
餐饮服务与餐饮管理技能、适应行业发展与职业变化的基本能力。
《餐饮服务与管理(第2版)》既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，也可以
作为餐饮企业服务与管理人员的培训教材或自学用书。
本版教材由刘勇、马磊任主编。
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编辑推荐

《餐饮服务与管理(第2版)》适应高职旅游专业教学改革，打破了原有的学科体系，根据学生的认知规
律，以餐厅服务和管理的工作过程为导向，并选取典型工作任务，按照餐厅的运营流程来编写教材。
主要内容包括餐厅的投资经营决策、餐厅选址、菜单设计、原材料采购与贮存、餐饮生产、餐饮服务
、市场销售、成本控制等，旨在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，培养餐饮管理技能和适应行业发展与职业变化的基本能力。
本版教材由刘勇、马磊任主编。
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