
第一图书网, tushu007.com
<<餐厅员工培训大全>>

图书基本信息

书名：<<餐厅员工培训大全>>

13位ISBN编号：9787506470339

10位ISBN编号：7506470330

出版时间：2011-1

出版时间：中国纺织出版社

作者：张尚国 编

页数：384

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<餐厅员工培训大全>>

前言

餐厅是餐饮公司的主体部门，也是负责销售饮食产品和客人用餐的特定场所，它担负着接待八方来宾
、创造经济效益、弘扬餐饮文化的重任，其服务的优劣，关系到餐饮公司的声誉及经营成败。
那么，如何经营好餐厅，使其在激烈的市场竞争中立于不败之地昵？
是提供好的菜肴和优良的服务，还是加强自身管理呢？
其实，两方面对餐厅发展都很重要。
如今是强调“综合实力”的年代，餐厅既要提供优质菜肴和服务，也要加强管理，尤其是对员工进行
规范化的培训，让他们更规范、更标准地服务客人。
餐厅服务员流动性大，如何培训服务员，使新入职服务员尽快独立上岗，是餐厅培训工作的重点。
但是，如何培训却是餐厅经营者为之苦恼的一个问题～应该为员工培训些什么？
到底如何培训才能让员工感兴趣？
企业举办的培训为什么总是没有效果？
据调查，很多餐厅的员工对培训表示反感，于是，有些人在培训的时候就找各式各样的借口请假，或
者在培训时打瞌睡，对其工作根本没有起到实际的帮助和推动作用。
餐饮企业对员工并没有特殊的技能、知识要求，那么到底需不需要为员工进行培训呢？
答案是肯定的——要。
企业开展培训的目的是要通过对员工教育或指导，使其具备目前工作所需要的能力和知识，提升工作
效率和顾客满意度。
企业培训工作开展得好，就能帮助员工增强实力，减少员工离职率，从而大大减少由于员工流失带来
的损失。
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内容概要

本书从提升餐饮企业各部门员工的业务素质着手，包括餐厅员工必备知识培训，餐厅服务人员技能培
训，餐厅服务规程培训，菜点、酒、茶、饮料知识、餐厅厨房与后勤人员培训五个大篇，内容由浅入
深、循序渐进，旨在帮助员工系统地掌握餐饮服务的技能，在较短的时间内全面达到餐饮服务所要求
的基本素质。
    本书不仅能满足餐饮企业员工提升业务能力的需求，同时，书中大量的服务培训内容，有助于餐厅
管理者制订服务培训计划、开展好培训工作、提升服务水平，是餐饮管理人员的必备工作手册。
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章节摘录

插图：（4）自助餐厅。
我国四、五星级饭店一般都有自助餐厅，以经营自助餐为主，零点为辅。
这类餐厅的自助餐台面通常是固定的，装饰精美，极具艺术渲染力，配以调光色灯，使菜点更具美感
和质感，从而增进人的食欲。
（5）大宴会厅和多功能厅。
大宴会厅和多功能厅是宴会部的重要组成部分，是宴会部经营活动的重要场所。
通常以一个大厅为主，周围还有数个不同风格的小厅与之相通或相对独立，一般可用隐蔽式的活动板
墙根据客户的要求调节其大小。
这两类宴会厅是多功能的，活动舞台、视频同步翻译、会议设备、灯光音响设备等应有尽有，为宴会
部经营各种大型餐饮活动、会议、展览、文艺演出等提供良好的条件。
（6）特色餐厅。
特色餐厅是餐饮文化发展、传播到一定阶段的产物，它具有鲜明的地域、宗教、历史、文化等人文特
征，它对餐饮文化或是继承，或是发展，或是创新，代表了目前菜肴制作水平和餐饮企业经营策略的
较高水准，也体现了管理者的经营思路和对市场的敏感程度。
根据向顾客提供服务方式的不同，可以将餐厅分为餐桌服务式餐厅、自助服务式餐厅、柜台服务式餐
厅及外送服务式餐厅。
（1）餐桌服务式餐厅。
这种餐厅最为常见。
这类餐厅在营业时，将宾客引领到餐桌就座后，有服务人员接受点菜，进行上菜和餐桌服务，然后清
台、布台。
这种餐厅服务较为正规，有中式和西式之分。
（2）自助服务式餐厅。
这种餐厅主要是将食品、酒水和餐具事先准备好，由顾客根据自己的口味自行选择：自己亲自动手选
择食品，在餐厅中用餐，服务人员在宾客进餐过程中只提供引导、辅助性的服务。
这种服务方式在会议、快餐店等场所使用比较多。
同时，这种服务方式的餐厅一般提供的菜肴品种比较固定，消费标准统一，人力成本较低。
（3）柜台服务式餐厅。
这种餐厅类似于酒吧，通常包括三种类型：一种是将食品放置于传送带上，传送带慢速转动，客人就
座于柜台旁边，当自己准备进食的菜品通过传送带送到面前时，可以取下放在柜台上食用，服务人员
负责将食品放置在传送带上和结账。
这种服务方式的结账往往根据客人消费的餐盘数量来进行。
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编辑推荐

《餐厅员工培训大全》：餐饮业管理人员的得力助手，餐厅服务人员提升职业素养和技能的实用宝典
《餐厅员工培训大全》从餐厅的基本操作知识与业务规范着手，以整个餐厅服务流程贯穿全书，深入
浅出地介绍了顶级服务的知识、方法和技巧。
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