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餐饮各种宴席的服务标准
人民生活水平提高后，下馆子的人越来越多，尤其是节假日、办红白喜事、亲友团聚、给老人祝寿、孩子满月、年轻人过生日、结婚纪念日等各种各样的家宴给餐饮市场带来了不少商机。 聪明的店家正是看到这一点，在这些日子做低档宴席，做促销等。但并不等于降低菜品质量和服务标准，消费者在干净舒适的环境就餐，享受既经济实惠又有特色的菜品和高质量的服务，餐饮市场才会做大，并持久发展。
现在餐饮的消费者，吃饭不再是为填饱肚子，越来越在乎环境、享受贵宾的服务。餐饮经营者都知道，餐厅的生命线是出品的质量，但往往忽略服务也是餐厅销售的出品之一，只不过这是无形的出品罢了。忽略了服务的规范，在接待宴席上面就出现很多问题，比如准备不足、服务中有一个环节未做到位，得罪了客人，让顾客消费不开心等等，都会造成顾客的流失。那么如何来对各种宴席服务进行规范化呢？本资料包含了正餐的零点服务标准、中餐宴席服务标准、中餐分菜服务标准。

一、正餐的零点服务标准：
●欢迎客人
(1)迎送员要热情上前问候，询问客人是否有预订和用餐人数。
(2)引领客人到适当的座位，为客人拉掎，请客人就坐。
(3)递上菜单和酒水单请客人翻阅。
(4)然后通知看台服务员前来服务。
●餐前服务
(1)服务员立即上前问候，按客人人数送上小毛巾。
(2)再为客人打开餐巾，拆去筷子套。
(3)然后送上小菜、茶水。
●点菜、下单
(1)接受客人点菜和点酒水。
(2)向客人推荐本餐厅的菜品和酒水，准确填写点菜单和酒水单。
(3)然后将单据分送厨房、酒水员、备餐间和收款台。
●上菜前服务
为客人斟倒酒水及酱油。
●上菜
根据先冷菜，后热菜，汤菜，饭面，甜食，水果的顺序上菜，并提供相应的服务。

●席间服务
(1)在客人用餐过程中要适时敬茶，主动为客人撤换餐具、点烟，更换烟灰缸、小毛巾。

(2)询问客人是否需添菜加酒。

●结账
(1)服务员准备好账单。
(2)客人用餐毕要求结账时，问清付款方式，马上送上账单为客人结账并致谢。
●送客
(1)当客人起身准备离开时，为客人拉开椅子。
(2)将客人送出餐厅门外，向客人道别并欢迎其再次光临。
●检查
迅速检查客人是否有遗留物品。若有，及时赶上并归还客人。

●撤桌
使用托盘，按“撤桌”服务程序进行清理

二、中餐宴会餐饮服侍标准

●餐桌餐具摆设：

事先由服务人员安排妥当。但有时需特别餐具的，如银质餐具等，得配合提供使用。
●服务人员的分配：

通常男女服务员指定餐席责任区，并各加派服务生为助手；但均得与邻席相互配合，即使不是所负责任区的客人有所交待，也应为他 （她）们服务。

●上莱的技巧：
(1)出菜的程序：原则上等候客人入席后或遵照主人吩咐即端送菜肴上桌，上菜都从主人的左侧方端上，饮料一律从右侧方服务。上菜时先招呼主人使其略让，以免沾染汤水（ 这样的做法，是主人敬客尽量给予客人舒适愉快，端菜送肴的烦扰，总以自己承受），每道菜端上桌前，先置服务台，将餐桌上的先一道菜转移在主人面前或视第一道菜盘中剩菜无几即行撤去，再将第二道菜摆妥，如是转盘将新菜转至上首主客面前，以示敬客之意。在程序上，必须按照原订菜单次序出菜，不可轻易变更或颠倒，更不可漏少菜道，造成不能原谅的过失，务必做到出菜节节有序。
(2)上菜的速度：从宴会厅至配餐间和厨房作业的调度，应集中精神在宴会饮筵进行 的速度而定，如客人吃得快，菜就上得快，绝对避免上菜脱节，使客人空等，弄得场面尴尬 ；而有时热食的菜，必须尽速上桌，以免失去菜的味道。也要防止上菜太快、叠盘推碟，有变相逐客现象，如果客人吃得慢，菜就上得慢，务必使厨房出菜时间掌握得准，配合宴会进程，控制出菜的速度，使宾主满意。
(3)维持桌面整洁：凡是带骨或刺的菜肴，要适时撤除客人面前盛放残肴骨皮的盘碟 ，换上清洁的盘碟，并及时用毛巾来换上干净的小毛巾，既能保持各客座面前清新，亦给予客人良好印象。

(4)分菜的技巧：有的菜肴需分食的，如羹汤之类，得协助分盛各口汤碗内，用母匙先从主客人分配开始，再依次分配其他客人，最后才分给主人；分盛的分量需要经验，分配均匀，最好是每份勿盛太满，以免弄得不够，宁可使分毕时尚余留部分，即表现菜的分量充足，又可保留少许予主人敬客的余地。但也有的在配餐间就分盛在口汤碗内，用托盘端送上桌的。(5)特别的服侍：
①客人食盘用银质高脚托盘的，由服务人员右手操作用夹菜的大型叉匙分菜到客人食盘的，必须要熟练服侍餐具的操作，用姆指与食指持着“叉”中指无名指小指紧握着“匙”夹菜，若能使用自如，姿势优美，被视为是第一流的服侍法。
②有的菜如烤鸡等菜肴，也许须用餐刀及菜夹在当桌切开供客人分食的，亦须熟练切分法，以免溅脏餐桌。尚有汤道有带盖的汤盆或沙锅或钵盅类，揭盖时在汤盆上方轻启，即将盖里朝上移去，以免盖里蒸气水分漏滴湿桌面及客人衣服的危险。
③上菜或上饮料时，应全神留意，勿将饮料与汤汁倾倒客人身上。盛饭、斟酒总是以80％之间的分量为宜，免得满分泄漏盛器之外，保留余地使客人能保持食量与饮量，而频频斟添，更能表现服务的殷勤周到。

三、中餐分菜服务标准

●准备用具
(1)分鱼和禽类菜品时，准备一刀、一叉、一匙。
(2)分炒菜时准备匙、叉各一把或一双筷子、一把长柄匙。
●分菜
(1)由两名服务员配合操作，一名服务员分菜，一名服务员为客人送菜。
(2)分菜服务员站在副主人位右边第一个位与第二个位中间，右手执叉、匙夹菜，左手执长柄匙接挡，以防菜汁落 在桌面上。
(3)另一服务员站在客人右侧，把餐盘递给分菜的服务员，待菜肴分好后将餐盘放回客人面前。

●上菜
上菜的顺序：主宾、副主宾、主人，然后按顺时针方向分送。
●准备用具
在客人餐桌旁放置服务桌，准备好干净的餐盘，放在服务桌上的一侧，备好叉、匙等分 菜用具。
●展示
每当菜品从厨房传来后，服务员把菜品放在餐桌上向客人展示，介绍名称和特色，然后 放到服务桌上分菜。
●分菜
分菜服务员在服务桌上将菜品均匀、快速地分到每位客人的餐盘中。
●上菜
菜分好后，由服务员将餐盘从右侧送到客人面前，顺序与桌面分菜相同。

四、宴会斟酒服务标准
●斟酒
(1)遇重要或大型宴会，在宴会开始前5分钟，服务员要将烈性酒和葡萄酒事先斟好 。当客人入座后再斟饮料，同时检查服务桌上的酒水质量，如发现瓶子破裂或酒水有变质，要及 时更换；小型宴会上一般不事先斟酒水，待客人入座后才斟上。

(2)斟酒的顺序为：主宾、副主宾、主人，然后依次按顺时针方向斟倒。两个服务员同时斟酒时，一个从主宾一侧开始，向左绕餐桌进行；一个从副主宾一侧开始，向左绕餐桌进行，给每位客人斟酒之前，先向客人示意。
●斟酒注意事项
(1)为客人斟酒不可太满，一般酒水斟至杯的3/4为宜，瓶口不可碰杯口。
(2)斟酒时，酒瓶不可拿得过高，以防酒水溅出杯外。
(3)当因操作不慎，将杯子碰倒时，立即向客人表示歉意，同时在桌酒水痕迹处铺上干净的餐巾，因此要掌握好酒瓶的倾斜度。
(4)因啤酒泡沫较多，斟倒时速度要慢，让酒沿杯壁流下，这样可减少泡沫。

(5)当客人祝酒讲话时，服务员要停止一切服务，端正肃立在适当的位置上，不可交头接耳，要注意保证每个客人杯中都有酒水；讲话即将结束时，要向讲话者送上一杯酒，供祝酒之用。(6)主人离位或离桌去祝酒时，服务员要托着酒，跟随主人身后，以便及时给主人或其他客人续酒；在宴会进行过程中，看台服务员要随时注意每位客人的酒杯，见到杯中酒水只剩下1/3时，应及时添满。
绿满家专家点评及温馨提示：

1、 本资料的服务标准可以借鉴作为培训资料以及整理相关标准时查阅。

2、 绿满家提醒你：死的服务标准不一定能让顾客满意，有时候还会带来投诉，如这是餐厅要求的等。。。在服务过程中要培养服务员的灵活运用。管理者要给服务员做培训时，需要整理出在服务过程中可能会遇到的问题，以及怎么样去应对这些问题。

3、 高标准的服务，让顾客满意的服务是基本合格，让顾客感动的服务才是真正的好服务。创造让顾客感动的服务也许会加多一些服务成本，但顾客无形中为餐厅做的宣传，就等于节约了广告成本，作为餐厅经营者要放长远目标来看待问题。

为了达到好的服务，建议时常对餐厅的服务进行检测，可分为多种检测模式，明察、暗坊，甚至还可以请假顾客进行检测，检测完后出评估报告。此成绩也作为领导的管理成绩。这样层层监控，层层紧抓。服务的质量就会得到很好的提升。



中国吃网坚持以客户需求为目的，以市场为导向的服务原则，以引导中国餐饮规范化发展为己任。所打造的版块及栏目定位精准、内容丰富、亮点突出、专业实用。无论是餐饮企业、餐饮从业人员还是普通的餐饮消费者，网站将带给您最优质的特色服务：
	餐饮资讯
	及时、准确、前瞻、全面的餐饮行业新闻；

	餐饮资料
	上万个分类详细、专业实用、实战的餐饮行业资料下载服务；

	咨询服务
	以提升客户业绩，降低客户成本，塑造客户精英团队，规范企业管理为方向，以实战实效为目标，为餐饮企业提供专业的线上、线下咨询服务；

	餐饮百科
	厨师朋友的工作学习伴侣，美食爱好者的生活好帮手；

	会员黄页
	餐饮企业的专业宣传平台，美食爱好者的用餐指南；

	问答悬赏
	餐饮从业者的互助平台，餐饮爱好者的创业平台；

	话题PK
	（餐饮人）智慧与经验的竞技擂台；

	培训认证
	最专业的培训团队、最实战的培训课程、零风险的培训承诺、国际一流的培训方式、国际行业资格认证为您和您的企业渡金加油；

	吃网招聘
	打造最专业的餐饮人才交流平台；

	论坛、圈子
	智慧的碰撞、经验的分享、厨艺的交流、人脉的拓展。
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