
第一图书网, tushu007.com
<<星级酒店餐饮服务员培训>>

图书基本信息

书名：<<星级酒店餐饮服务员培训>>

13位ISBN编号：9787801698032

10位ISBN编号：7801698037

出版时间：2006-1

出版时间：中国时代经济出版社

作者：星级酒店服务培训指南丛书编委会

页数：216

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
<<星级酒店餐饮服务员培训>>

内容概要

　　本书介绍星级酒店餐饮服务员的整个工作流程及主线，详细介绍了服务员在岗期间应做的各项工
作流程、标准、方法、技巧、礼仪等，以及与工作相关的纪律和制度等内容。
　　本丛书以星级酒店各岗位服务员的整个工作流程为主线，详细介绍服务员从步入酒店开始到下班
离开酒店为止的这一工作的各项工作流程、标准、方法、技巧、礼仪礼节要求及一些必须了解的与工
作有关的纪律、制度等。
丛书注重实用性、可操作性，是专业服务员充实自我、完善形象、实现自我提升的必备读本，也是酒
店业培训和管理的必备参考资料。
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第5节　上菜技能／92一、上菜顺序／92二、上菜时机／95三、上菜的方法／96四、菜肴摆放要求／96
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一、餐前清洁卫生／132二、设施设备点检／133三、零点摆台／134四、问候客人／135五、引领客人
／135六、菜单展示／136七、落巾（铺口布）／137八、茶水及拆筷套／137九、香巾服务／138十、饮
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