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餐中工作规范
	项目
	具体要求

	菜
品

传

递
	普通
	1．传菜人员在接到厨房传出的菜品后，首先对菜品的外观（形状、颜色、器皿、标识、配料等）、餐具进行检查。对不合格菜品、破损餐具要及时退回厨房。对于合格菜品，需盖好菜盖（锅仔菜品除外）按规定的传菜路线及时传送到相应的包厢；
2．当有多个菜品同时出厨房而传菜人员一次传不了时，要先传头菜、高档菜、对温度要求高的菜或客人催的菜

3．菜品传递中，传菜人员要有菜品精品意识，保护菜形和围边

4．靠右行走，遇到客人主动让路、打招呼。

5．传送包厢的菜品时，直接将菜品送到包厢内。传送零餐菜品时，送至负责餐台的值台人员手中；如服务人员未来得及接菜，应直接按上菜程序将菜品上桌并报菜名；

行为要求：进入房间时开关门要轻，退着出房门。如与客人眼神接触，要面带微笑，点头示意或者“您好” ）。

禁忌：端菜品站在营业区大声喊叫：‘服务员’；要做到三轻“走路轻、说话轻、操作轻）

	项目
	具体要求

	菜品
传递
	普通
	6．餐中服务员有需传达至厨房或传菜部的信息，及时转达；
7．打翻菜品时，第一时间协调同事帮忙将该菜品菜单送到厨房重新烹制，同时告知服务员菜品被打碎向客人道歉需再等几分钟，然后找其他同事或保洁人员帮忙清理现场，切忌在清理完毕前离开。应随时提醒过往客人并表示歉意，避免客人滑倒摔伤。
8．打碎餐具后，需上报领班或主管在破损餐具登记表上登记，

	
	特殊
	1．对于需要第一时间传递的菜品，应快速传递，以免影响菜品质量
如：铁板类、高档菜、特殊标注的加急菜品

2．对于形状易破坏的菜轻拿轻放。如：清蒸鱼类、

	
	退菜
	1. 已经传送出去被告知退回的菜，问清退菜原因后，退回厨房，
2. 客人用餐途中要退掉未上桌的菜，要及时通知厨房，

	餐具、托盘的回撤
	1．传菜员在传递菜品过程中，及时回撤包房或零餐的服务台上的脏餐具，如发现破损餐具，及时做好记录；
2．撤餐具时，把所有餐具（除房间配备的）按照大小、种类分类摆放并撤回，所有餐具轻拿轻放，严禁混放

3．将撤回的餐具用托盘及时撤回洗碗间。

	调料提供
	1．当传菜人员看到需配带调料的菜品时，应及时配带相应的调料。见《调料配带规范》
2．当服务员告知急需什么调料时，应在2分钟之内满足
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