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内容概要

　　本书结合高职院校旅游餐饮服务实训教学的需要，以实训项目为主线，系统、全面地介绍了旅游
餐饮服务理论及实训流程，具体包括：餐饮服务人员；餐饮服务安全与卫生；餐饮收银服务；餐饮服
务用具及其使用方法；餐饮服务技能与技巧；西餐服务方式：中餐服务方式：其他餐饮服务方式；餐
饮待客服务工作；餐饮服务品牌等。

　　本书突出应用性和实践性，遵循“先进、简明、适用、通俗”的原则，以能力为本位，兼顾知识
教育、技能教育和能力教育，思路新颖，结构合理，可操作性强。

　　本书可作为高职高专、应用型本科院校旅游管理及相关专业的教材，也可供旅游行业从业人员参
考。
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章节摘录

版权页：插图：据资料记载，西餐发展至今已有数千年的历史。
古巴比伦人在象形文字中就记录了当时西餐的种类和烹调方法。
根据史料，可以将西餐的发展总结为3个阶段，即古代西餐、中世纪西餐和近现代西餐。
古埃及人的文明发展史在世界上占有重要地位。
公元前2500年，埃及是由法老统治的王国。
那时，尼罗河流域土地肥沃，盛产粮食。
高度文明的社会创造了灿烂的艺术和文化，其中包括西餐烹调技术。
许多出土的烹调用具都证明了西餐在这一时期有过巨大的发展。
古希腊受到古埃及文化的影响，成为欧洲文明的中心。
雄厚的经济实力给它带来了丰富的农产品、纺织品、陶器、酒和油。
奴隶们都有各自的具体工作，如购买粮食、烧饭、服侍等。
这已经接近了今天厨房与餐厅分工的组织结构。
当时，古希腊的贵族很讲究食物，推动了西餐的发展。
古希腊人当时的日常食物已经有奶酪、大麦面包、蜂蜜面包和芝麻面包等。
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