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内容概要

《餐饮服务员上岗培训完全手册》从餐饮服务员应具备的素质人手，阐述了餐饮服务员应了解的岗位
职责内容及服务规范，重点叙述了餐饮服务员必须掌握的摆台技能、餐巾折花技能、端托盘技能、点
菜和上菜技能、斟酒技能、菜品推销技能及服务过程中应急情况的处理方法，面面俱到，科学实用。
系统学习《餐饮服务员上岗培训完全手册》内容，可以提高餐饮业服务员的专业技能。
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精彩短评

1、东东送到了，没细看翻了翻，挺全面！不错噢！
2、这本书还不错 比较细致 很有条理 很多细节上的东西都很清楚 不错
3、书的内容不错，很实用，而且有的讲的很详细。
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