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前言

《点菜师培训手册》是餐饮企业从事点菜服务工作人员应读的一本书。
本书主要介绍点菜师的概念、点菜师的职业道德、顾客消费心理、点菜师应具备的营养知识、菜品知
识、原料相关知识、西餐知识、饮品知识、中外饮食民俗知识、点菜师销售技巧、宴会服务、基本案
例等知识。
可供从事烹饪工作、餐饮管理等方面的人员作为参考书籍。
本书在编写过程中体现了以下特色。
（1）有针对性主要针对餐饮企业点菜师编著的教材，着重培养他们的技术应用能力和创新能力。
（2）实用性内容具体，重点突出，并与餐饮企业的实际工作紧密联系在一起。
提供了服务中实际案例的分析，具有较强的可操作性。
在本书的编写过程中，参考了国内外同行的有关教材、资料和研究成果，在此表示衷心感谢！
由于编者水平有限，书中不妥之处在所难免，恳请同行专家和读者批评指正。
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内容概要

本书为《现代餐饮管理培训丛书》中的一本。
    本书由长期从事餐饮行业研究和培训的专家编写，目的是培养高素质的点菜师和提高餐饮企业服务
人员的点菜水平。
本书主要介绍了点菜师的职责、顾客消费心理、食品营养与卫生知识、中国的各种菜系、烹饪原料、
西餐知识、饮品知识、饮食民俗、菜肴销售技巧以及点菜服务应注意的各种问题，注重服务过程各种
细节和技能的描述。
本书内容全面，深入浅出，通俗易懂。
是一本实践性很强的培训类书籍。
    本书适合餐饮企业的点菜服务人员、管理人员和餐饮培训学校师生参考阅读。
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章节摘录

1．点菜师的礼貌修养与礼仪规范作为点菜师的礼貌修养应体现在以下方面。
（1）仪表①头发头发经常保持整洁，是个人礼仪对发式美的最基本要求。
通过对不同发式的选择，可充分展现美，达到扬长避短的目的。
作为一名点菜师，乌黑亮丽的秀发，端庄文雅的发型，能给客人留下美的感受，并反映出自身的健康
体态和职业魅力。
②化淡妆脸颊部位的化妆，就是涂抹胭脂。
面部两颊泛出微微红晕，体现健康、艳丽、楚楚动人的效果，并可用来掩饰面部的某些缺陷或不足。
③不带饰物点菜师除手表外一般不宜佩戴比普通客人高级的饰物，以免挫伤客人的自尊心。
除非结婚戒指，需经上级领导同意后，方可佩戴。
一般不可佩戴耳环、手镯、项链等饰物。
否则，会给客人留下不谦虚、不真诚的印象。
（2）举止大方，不卑不亢点菜师的站姿应做到：挺胸、收腹、目平视，环顾四周，面带笑容，双手
自然下垂或体前交叉，以保持随时为宾客提供点菜服务的最佳状态。
点菜师在每天的服务中，更多的时间是在行走，尤其是饭市高峰，她要穿梭于各个包房、菜品展档之
间，引导客人观看菜品展样。
行走姿势的要求是：身体重心可以稍倾前，收腹、挺胸，在酒店正常通道行走的线迹要成直线。
走时要既轻又稳，上身正直，抬头，眼平视，面带笑容，两手自然摆动，肩部放松。
（3）具有良好的语言表达能力语言是人与人之间进行交流的工具。
在餐饮业，语言是礼仪表现的重要方面。
一位优秀的点菜师要善于使用语言与顾客进行沟通。
语言表达能力不是天生的，要达到宾客满意的地步，重要的是要在工作中去学习和训练。
良好的语言素养表现如下。
①点菜师的嗓音应悦耳柔和，口齿清楚，声音过大或过小都会让顾客感到不舒服。
②适时恰到好处地赞美，不能让客人感到是虚假的吹捧，要让顾客有宾至如归的感觉。
③要培养有助于专业形象的说话方式。
“您好！
请！
谢谢！
对不起！
再见！
”文明礼貌用语不离口。
要说普通话，语音亲切柔和，吐字清楚，用词准确，词简意明，真诚朴实，表情自然，避免重复，声
调平和。
④对宾客称呼是门重要的学问，一般用“先生”、“女士”、“小姐”等恰如其分的名称称呼对方，
要注意顾客的年龄和身份。
如果是常来的回头客要在姓氏的后边加上职务，如李局长、王厂长、张教授、刘老师等，以示尊重。
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编辑推荐

《点菜师培训手册》适合餐饮企业的点菜服务人员、管理人员和餐饮培训学校师生参考阅读。
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