
第一图书网, tushu007.com
<<餐饮店员服务流程规范>>

图书基本信息

书名：<<餐饮店员服务流程规范>>

13位ISBN编号：9787802212350

10位ISBN编号：7802212359

出版时间：2007-1

出版时间：中国时代经济出版社

作者：田均平

页数：207

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
<<餐饮店员服务流程规范>>

内容概要

本书所讲的“服务”，不仅仅是与顾客面对面的店员所提供的楼面服务，还包括厨房、后勤部门工作
人员所提供的服务(为楼面的作业人员提供服务)。
餐饮店只有在后场为前场做好服务，前场才能更好地为顾客服务。

本书针对上述“服务”的主题，为餐饮店店员设计一套完善的服务流程，包括厨房厨工的饮食制作及
质量控制、原物料采购与保管员的工作、清洁员的清洁卫生服务、楼面作业人员(迎宾员、点菜员、传
菜员、收银员及领班等)的服务流程、服务礼仪、顾客投诉处理、前后场之间的沟通协调程序等，从而
集全员之力以吸引顾客、感动顾客、留住顾客。

通过本书，可以了解到餐饮店各项服务工作的标准规范，不管是餐饮店老板、管理人员和服务员，这
本书都很有帮助。
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编辑推荐

　　通过《餐饮店员服务流程规范》，可以了解到餐饮店各项服务工作的标准规范，不管是餐饮店老
板、管理人员和服务员，这《餐饮店员服务流程规范》都很有帮助。
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