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内容概要

本教材围绕现代酒店餐饮运行与管理过程中所需要的知识和能力以及高职教育的教学标准进行内容组
织。
全书分为餐饮基础理论知识、餐饮服务基本技能、餐饮对客服务、菜单、餐饮原料采供管理、餐饮生
产管理、餐饮销售管理、餐饮成本管理、餐饮服务质量管理九个模块。
每个模块分解为若干项目来展开叙述和训练。
    本书可作为高职高专旅游、酒店管理专业学生的教材，也可作为酒店从业人员了解和研究酒店餐饮
服务与管理的参考书。
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编辑推荐

　　本教材在内容组织上打破了传统的课程学科体系，采用项目驱动，案例教学的方式，以项目或案
例为单元组织教学内容，以具体的实践任务贯穿整个教学过程。
教材强调以职业素质培养、能力培养和技能训练为中心，把餐饮运行中的服务与管理融为一体，相互
渗透。
技能训练项目循序渐进，先分项后综合，符合职业特点，突出实用性和针对性，还增加了相关知识链
接。
每个项目都由案例导入，以启发学生思考解决实际问题的途径。
同时，教材还增加了大量插图，比普通教材更直观、更生动，增强了可读性和趣味性。
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