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内容概要

依据国家职业标准、专业技术规范及企业对旅游服务人员素质的要求编写。
适用于现代服务业技能型应用人才的培养，编写中充分考虑了高职学校的教学规律和教学特点，强调
学生实际操作能力的培养，注重知识与技能的紧密结合，具有较强的针对性和可操作性。
　　教材共有8个专题，采用图文并茂的形式，形象地讲述餐厅服务的知识及技能，突出操作技能的
训练。
本教材适用于高职学校旅游服务专业教学，也可用于饭店员工的岗前培训、在职培训、职业技能鉴定
前的培训和员工自学。
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