Eestikeelne kirjandus:
· Sirje Rekkor, Reelika Eerik, Tiiu Parm, Allan Vainu „ Teenindamise kunst“ (Argo 2013)
· Maie Kotkas, Anne Roosipõld „Restoraniteenindus“ (ARGO 2010)
· Virve Karu, Sigrid Soomre „Peolaud katmine serveerimine etikett“ (Hansaprint)

· Sirje Rekkor „Selvelauad“ (Avita 2000)
· H. L. Cracknell, G. Nobis „Toidud, joogid ja serveerimine“ (TEA 2009)
· Vahur Raid „Sõnastik restoranipidajale“ (Festar 2000)
· Kristin Anderson, Ron Zemke „Tippteenindaja raskused ja rõõmud“ (Koolibri 2003)
· Sirje Rekkor, Reelika Eerik „Katame laua“ (Tammerraamat 2017)
· Tiina Tšatšua, Mati Lukas „Etikett tööl ja kodus“ (Ajakirjade Kirjastus 2008)
· Dean Foster „Euroopa riikide etikett ja tavad“ (Ersen 2002)
· Maaja Kallast „Käitumise Kuldvara seltskonnas“ (Aed 1996)

· Maaja Kallast „Käitumuse Kuldvara riietus ja suhtlemine“ (Aed 1996)

· Sirje Rekkor „Turundus - Majutamine ja toitlustamine“ (Ilo 2006)
· Heli Müristaja, Kai Tarmula „Sündmus – ja koosolekukorraldus“ (Argo 2011)
· Iina Kalbri „Toitumisõpetus“ (Ilo 2007)
· Sirje Rekkor, Anne Kersna, Anne Roosipõld „Toitlustuse alused“ ( ARGO 2008)
· Õile Aavik „Kalkulatsiooniõpetus Toitlustamine“ (Ilo 2007)

· Ann Kitsnik „Hõrgud peoroad“ (Egmont 2005)
· Sirje Rekkor jt „Kulinaaria“ (Argo 2011)

· Sirje Rekkor, Anne Kersna, Maire Merits, Indrek Kivisalu „Toiduvalmistamine suurköögis“ (Argo 2010)
· Jonathan ja Shelagh Routh „Leonardo köögimärkmeid ehk Romanovi koodeks“

· Urvo Ugandi, Roman Zaštšerinski „Vein ja toit“ (Ajakirjade Kirjastus 2008)
· Andrew Jefford  “Veinikursus”

· Kalev Kesküla „Veinijuht“ (Eesti Ekspressi Kirjastus 2005)
· Urmas Otspere „Joogiraamat - särav kuld klaasis“ (Kentaur 2003)
· Ernst Friedrich „Õlu“ (BIT)
· Angeelika Kang, Lia Virkus, Maire Suitsu „Kohviraamat“ (Ajakirjade Kirjastus 2006)
· Kadri Kroon, Angeelika Kang „Tee“ (Ajakirjade Kirjastus)
· Aldis Krišjanis, Sirje Pallo, Anu „Nõulik Tubaka raamat“ (Eesti Entsüklopeediakirjastus 2002)
E-õppe materjalid:
· Esmamulje teeninduses - http://eope.ehte.ee/esmamulje/?Avaleht
· Kehakeel teeninduses - http://eope.ehte.ee/kehakeel/?Kehakeel_teeninduses
· Teeninduskeele kasutamine - http://eope.ehte.ee/teeninduskeel/?Avaleht
· Veaolukorrad teeninduses - http://eope.ehte.ee/veaolukorrad/
· Tagasiside teeninduses - http://eope.ehte.ee/tagasiside/
· Klientide rühmitamine - http://eope.ehte.ee/klientide_ryhmitamine/?Avaleht
· Teeninduskett - http://eope.ehte.ee/teeninduskett/?Avaleht
· Toitlustuse alused - http://eope.ehte.ee/toitlustus/
· Toitlustuse alused – Selvelauad - http://eope.ehte.ee/?%D5ppevideod:Toitlustuse_alused_%28selvelauad%29
· Salvrätikute voltimine - http://www.youtube.com/user/useful4waiter 

Võõrkeelne kirjandus:

· Dennis Lillicrap, John Cousins  “Food and Beverage Service” 8th edition

· Marja Hemmi, Ulla Häkkinen, Merja Lahdenkauppi   “ Avec. Asiakaspalvelua ravintolassa”

· Maria & Heinz Gartlgruber, W.Gutmayer, H.Lenger, Siegel, H. Stickler  „Service: A guide for Professionals“ (Trauner Verlag 2005)
· Meyer, Silvia jt. „Professional Table Service“  (Zurich 1987, tõlge ingl. keelde 1990)
· Roland Kinton, Victor Ceserani, David Foskett  „The Theory of Catering“ (Hodder & Stoughton 2004)
· Rodney Dale „Culinary & Menu Terms“ (Wordsworth Reference 2000)
