
第一图书网, tushu007.com
<<餐饮服务员上岗手册>>

图书基本信息

书名：<<餐饮服务员上岗手册>>

13位ISBN编号：9787511906748

10位ISBN编号：7511906745

出版时间：2011-8

出版时间：中国时代经济

作者：薛永刚//秦瑞鹏

页数：146

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
<<餐饮服务员上岗手册>>

内容概要

“全国通用职业（就业）技能培训工具库（丛书）”系列是针对服务和管理岗位从业人员量身定做的
一套就业从业技能和管理提升技能的实操性读本。

薛永刚、秦瑞鹏编著的《餐饮服务员上岗手册》从餐饮服务基层岗位进行了编写，重点是讲解餐饮服
务员的基本技能。
既适用于职业院校、企业和职业培训机构大力开展订单式培训、定向培训、定岗培训、劳动预备制培
训，同时，也适用于从业者通过自我阅读和学习，提升自己的从业技能和管理技能。
本书最大的特点就是以就业为导向，突出实用性、专业性，重点培养从业人员的技术运用能力和岗位
工作能力。
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作者简介

　　薛永刚，管理学博士、副教授，现任职旅游院校酒店管理系主任、担任同汇酒店管理公司执行董
事。
多年来，致力于教学和企业管理工作，有着深厚的理论功底和丰富的实践经营。
主持和参与了北京黄河京都酒店管理（投资）集团、北京凯悦莱温泉度假酒店等多个企业的运营管理
课题研究；参与了多个酒店（集团）的运营管理设计工作，担任多家星级酒店管理顾问。
当前的主要发展方向为财务与金融管理、酒店开业和运营管理、绩效考核和评估管理等。
主编《酒店服务业精细化管控全方案》《餐饮业精细化管控权方案》《如何做一名星级酒店经理》等
书。
　　秦瑞鹏，硕士学位，毕业于山西大学旅游管理专业。
毕业后在星级酒店从事管理工作，并取得饭店业高级职业经理人资格证书。
先后对黄河京都大酒店、花园国际大酒店等多家五星级酒店进行培训指导。
现任教于山西旅游职业学院酒店管理系，对饭店行业有着丰富的理论素养和实践经验。
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  技能07  酒水服务
    一、示瓶
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    一、服务干饭、稀饭
    二、更换骨盘
    三、添加干饭、稀饭
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    一、传菜服务
    二、送外卖服务
    三、酒店住客房内用膳送餐服务
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    一、结账服务要领
    二、结账服务流程
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    二、意外受伤事故的处理
    三、遭遇火灾问题的处理
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    一、顾客投诉处理的态度
    二、顾客投诉处理的方式
    三、顾客投诉逐级汇报
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编辑推荐

　　根据国务院关于加强职业培训促进就业的意见编制，“十二五”规划加快发展服务业岗位培训推
荐用书，中国大学生就业促进工程项目推荐用书。
就业导句+上岗须知+职业素质+从业技能+技能测试。
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