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内容概要

《如何成为一名出色的点菜员》是一本写给点菜员，或者是即将成为点菜员的员工的书。
主要介绍餐饮服务中点菜环节的服务技巧和服务案例，是每一位优秀的餐厅员工需要阅读的书籍。

本书从顾客的需求和餐厅盈利的角度出发，阐述了一名点菜员在顾客进餐过程中，甚至是在一个餐厅
运作中的重要作用。
如果你想成为一名出色的点菜员，你需要做到什么，需要留意什么，需要学会什么，相信看完这本书
，你的心中会有答案。
本书由黄伟迪著。
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章节摘录

　　案例　　Y省某餐厅为吸引顾客推出了一个名为&ldquo;家乡美食节&rdquo;的活动，请来了Y省内
各地的特色菜烹调师傅现场制作家乡美食，其中有一道菜叫&ldquo;布仔豆腐&rdquo;，因为作为原材
料的豆腐是每一小块分别用小棉布包着的，制作的师傅把豆腐拆掉棉布后在油锅里一炸，金黄的炸豆
腐看似简单却吸引了很多的顾客。
过了几天，餐厅来了一位客人，他品尝了一块炸豆腐之后断定这家餐厅的豆腐做得不正宗，马上向餐
厅的点菜员提出疑问：&ldquo;这道布仔豆腐是我家乡的名菜，我从小吃到大，可是这个豆腐跟我们家
那边的豆腐吃起来口感真的不一样啊。
&rdquo;点菜员也一时不知道其中的缘由，只能请示餐厅的值班经理，经理询问了请来制作豆腐的师傅
，师傅说他确实是按照家乡传统的做法，各种材料的比例都是严格把关的，不会出错。
正当在场的客人们和经理百思不得其解的时候，制作豆腐的师傅拿起一块豆腐说：&ldquo;其实关键的
问题出在做豆腐用的水上。
在家乡做的豆腐我们用的都是当地的山泉水，做出来的豆腐又细又嫩，而在这里我们用的是普通的自
来水，口感的差别就出在这里。
&rdquo;　　点评：　　同样的黄豆在不同的地方因为水质不同而制作出了不同质量的豆腐，同样的烤
鸭技术在北京和海南因为两地鸭种的区别而烤出了不同风味的鸭子，云南著名的&ldquo;百花
宴&rdquo;如果用广东的花朵来制作又是一番新的风味&hellip;&hellip;中国是一个领土广阔的国家，不
同区域水土变化对菜品制作也许会产生负面的影响，但有的也会无心插柳地产生正面的影响甚至产生
新的名菜。
　　&hellip;&hellip;
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编辑推荐

《如何成为一名出色的点菜员》编辑推荐：餐饮企业管理中最重要的对象是人。
由于人的善变使管理变得更有哲学性。
管理与《易经》两者的共同点就是平衡，因为万物和谐共处与管理中的人、事、物三者一样。
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