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内容概要

　　全书共5章，分别讲述了对菜单的基本认识、餐具摆设、餐食服务、饮料服务、服务流程等内容
。
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章节摘录

一、菜单的定义和功能菜单是餐厅的产品目录，也是即将出售的食物的清单。
它不仅是展现经营风格的重要方式，也是餐厅与顾客沟通的重要桥梁。
一张制作精美、内容实在的菜单，应有食物的名称、种类、价格、图片、烹调方式、相关知识等叙述
，才能使宾客乘兴而来、尽兴而归。
二、菜单与餐饮服务的关系一位优秀的餐厅服务人员，不仅会点菜和上菜，更重要的是熟悉和了解菜
单，主动去销售菜单上的各类食物。
在递出菜单之前，先要了解菜单上所有的食物项目，当客人问起时，才能清楚地描述如何烹调与服务
。
对于菜肴的组合与各种消费对象、消费水准也要掌握。
所以菜单须通过餐厅服务人员的热情推荐，鼓励客人合理而迅速地选择餐食。
切记，不可通过对客人施加压力来促使他们做选择。
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