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前言

美食热潮的兴起，使餐饮业的发展格外引人注目。
与此同时，企业之间的竞争也日渐激烈，如何体现出有别于其他餐厅的特色（菜肴、服务与氛围、室
内装饰）等一系列难题已经摆在我们面前，其中最重要的课题之一是服务质量问题。
因为各餐厅的烹饪技术水平均有提高，味道上的差别已经微乎其微；加之，出国旅游者人数增加，对
外国餐厅的服务都有亲身经历，所以，宾客的目光基本都集中在侍应接待宾客的质量方面。
满足来宾需求，热情、细致地酬客是餐厅服务的基本。
为此，首先要掌握接待宾客的基本知识，打下扎实的服务功底，之后才能付诸实践，并在实践中站在
宾客角度，随机应变地做好接待。
所谓服务，是没有固定模式的，正因为如此，人们往往被服务指南中介绍的各种要领束缚住，这种教
条照搬不能真正满足宾客所需求的服务。
因为服务本身是由宾客与侍应之间的“交往”而构成的。
我确信，对宾客的优质侍应技术就是心灵上的服务。
本书中葡萄酒部分与芝士部分分别由神户港饭店负责酒水服务的木村克己先生和芝士业的雪印乳业株
式会社的和仁皓明先生（现任日本东亚大学大学院教授）编写。
同时，在编写过程中还得到了高地休养饭店各位职员的指导和鼎力协助，在此一并表示衷心的感谢。
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内容概要

《现代餐厅侍应技术》图文并茂，以300多张照片配合详尽文字，图解现代餐厅侍应技术，易读易明；
全面介绍餐厅服务的技巧，内容巨细无遗，从侍应部门的组织和分工、餐厅用具的认识和使用、摆台
的方法到侍应服务程序、不同菜式的上菜服务方式等均有论述，并比较了法国式、英国式、美国式及
俄罗斯式服务的异同及要注意的地方；详细阐释各种芝士及餐酒的特性及服务方式，极富参考价值；
正文后附有菜单中主要材料的中、英、法文对照表，非常实用。
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作者简介

作者：（日本）岩崎昭德 （日本）木村克己 （日本）和仁皓明岩崎昭德，从事服务业研究，1947年生
于崎玉县。
曾在东京都内的“阿拉斯卡”等餐馆工作·后赴法国学习服务专业。
回日本后曾任纳久（东京·银座）总经理及于西武季节集团公司西洋食品连锁店工作。
现在担任的职务有：自己创办的有限公司的董事长兼总经理STT开发株式会社千代田田园集团公司、
花正株式会社等的顾问,学校法人服部学园服部营养专门学校讲师，赤堀营养专门学校讲师等。
还是社团法人日本饭店餐饮服务技能协会会员。
是餐饮服务士一级。
木村克己，从事葡萄酒、餐前酒、餐后酒研究，1953年出生。
1973年于YMCA神户国际饮料专门学校毕业后进入大阪的饭店广场工作，现在担任日本饮料服务学校
校长、日本饮料协会理事。
曾于全国饮料最高技术奖比赛及巴黎国际饮料比赛中取得极佳成绩。
他是目前日本饮料服务业中最具代表性的饮料服务专家。
同时还是法国国际烹饪大师协会会员、法国国立葡萄酒委员会名誉成员、巴黎饮料协会海外特别会员
、法国葡萄酒饮料大师、德国葡萄酒名誉专家等。
和仁皓明，从事芝土研究，1937年生于北海道。
东北大学农学部毕业。
衣学博士。
曾在雪印乳业株式会社工作-退休后任东亚大学院综合学术研究科教授。
他擅长讲芝士和葡萄酒，著述有《芝士百科》、妇女画报社的《附刊25·芝士》、月刊学校供餐附刊
《美味的芝士料理》、《饮食与营养之文化人类学》和《乳利用之民族标志》等。
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书籍目录

编者的话前言服务的基础知识服务的基础知识现代餐厅服务软件方面(精神)的服务硬件方面(设施、技
术)的服务侍应工作部门的组织机构和作用总经理餐厅经理餐厅副经理领班侍应酒类侍应酒吧侍应协作
与会议侍应的礼节仪表站立姿势、行走手势与目光侍应用语电话的应答有代表性的服务方式法国式服
务英国式服务俄罗斯式或服务桌式服务美国式服务盖盘式服务餐厅用器具类银器类瓷器类匙类刀、叉
类侍应用具类特殊侍应用具类棉麻织品知识底布桌布外桌布宾客用餐巾侍应用布巾座位安排与国旗房
间内的上位席座位关于国旗摆台摆台的准备准备桌台与座椅桌台的大小座椅准备桌布1 底布的铺法方
形桌／圆形桌2 桌布的铺法3 外桌布的铺法4 外桌布的替换方法5 桌布的折叠法一人折叠法／二人折叠
法座椅定位其他准备盘(或碟)的擦拭与端运刀、叉的擦拭与端运玻璃酒杯的擦拭与端托宾客用餐巾的
折叠桌花摆台散餐桌面布置定餐桌面布置服务程序服务程序营业前重要的确认工作营业前升碰头会从
迎宾到送客迎宾／引座／入座／餐前酒(开胃酒)／下酒小菜／呈示菜单／说明菜肴、接受点菜／点葡
萄酒、倒水的方法／牛油／摆台／白葡萄酒／面包／拼盘／浓汤／鱼类菜肴／冰制食品／红葡萄酒／
肉类菜肴／芝士／收拾餐桌／甜点／咖啡、红茶／餐后酒(消化酒)／退席、结账／收拾、布置账单的
写法端盘、上菜、撤盘的方法以及派菜时匙叉的拿法盘子的端法——上菜的方法一个盘子的端法单手
端两个盘子的方法单手端三个盘子的方法撤换盘子的方法派菜时匙叉的拿法客前服务与备餐车式服务
客前服务鱼子酱熏三文鱼鹅肝酱扒三文鱼牛油烤比目鱼炸比目鱼水煮鲆鱼烤鸭烤羊排烧鸡烤牛肉橙与
西柚各餐车式服务黑椒牛柳蜜汁桃蜜汁甜饼苏珊薄煎饼芝士及其服务要点芝士的服务什么是芝士(干
酪)芝士的种类——按类型分新鲜型白霉型擦洗型青霉型羊奶型半硬型、硬型采购时的注意事项保存时
的注意事项与主菜的搭配服务时的注意事项芝士的分派圆筒形芝士大圆筒形芝士塔形芝士小型芝士扁
平型芝土大扁平型芝土特别柔软型芝土大型芝士大而易碎型芝士四方形芝士葡萄酒、餐前酒、餐后酒
的服务葡萄酒的服务开酒瓶的方法开白葡萄酒瓶塞开香槟酒瓶塞开红葡萄酒瓶塞滗析红葡萄酒滗析酒
的方法斟葡萄酒的方法关于葡萄酒酒杯葡萄酒的温度葡萄酒的饮用期葡萄酒的服务程序葡萄酒的储存
与管理餐前酒和餐后酒的服务餐前酒和餐后酒餐前酒的种类及特点餐后酒的种类及特点附录：菜单中
的主要原料用语
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章节摘录

插图：在不能直接看到对方表情的场合，电话应答便显得格外重要。
是谁、什么时候、在哪儿、要什么、为什么、怎样做等，必须详细记录，并确认清楚。
可以说，宾客对餐厅评价的好坏，首先取决于电话应答的态度。
从外面打进来的电话，应全部作为宾客来对待。
出面接电话应答的人，要有代表餐厅的意识。
从宾客的角度讲，对首次接触的餐厅，其态度是否温和，十分关键，因为第一印象将起决定性的作用
。
拿起电话听筒，首先应马上通报店名，让宾客感觉舒适。
如果是预订，一定要将时间、人数、联系人（家里或公司）、姓名等询问清楚，做好记录，然后再确
认一遍。
最后，向宾客自报姓名，待对方挂上电话后，再轻轻地放下电话听筒。
典型的服务方式有下面介绍的四种，但从餐厅的职能这一基本问题来理解，其服务方式就不能拘泥于
一种形式，而要配合宾客的心情，并结合本餐厅实际情况，随机应变，合理地提供服务。
目前，从冷菜到甜食，一般是各种方式混合在一起使用。
如果本餐厅有自己固定的风格，那么，全体员工就应该自觉遵守，这是最重要的。
但是，在日本，大多是从宾客左侧用右手进行服务的，不仅背对宾客，体位不礼貌，而且，也影响效
率。
因此，最近有改变这一不自然的姿势、以切合实际的方式提供服务的倾向。
即：接待宾客，姿势要自然，上菜时，从宾客左侧用左手。
如果因餐厅布置的缘故，不能从左侧的话，就应该从宾客右侧用右手。
原则上，沙律或面包等需放在宾客左侧的菜肴，要从宾客左侧用左手上；上饮料或撤盘子时，一般从
宾客右侧用右手操作。
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编辑推荐

《现代餐厅侍应技术》是由广州出版社出版的。
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