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内容概要

在现代餐饮行业的激烈竞争之下，一个餐饮企业要想在激烈的行业竞争中立于不败之地，首先就要在
餐饮服务员的各项技能的培训上下功夫。
    本书从餐饮的礼仪知识与业务技能讲起。
对餐饮服务员应知应会的各项技能进行了全方位、立体化的介绍，并配有大量的实物图、框图和表格
。
不仅能快速提高餐饮服务员的各项技能水平，而且能增强餐饮服务员胜任本职工作的信心和职业安全
感，从而提高餐饮企业的服务质量和竞争力，达到餐饮企业与服务员双赢的目的。
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章节摘录

　　第1课时　服务仪容礼仪　　在餐饮行业中，服务员的个人仪容最受服务对象重视，尤其是发部
修饰、面部修饰、肢体修饰、腿脚修饰、化妆修饰、着装和饰品佩戴6个方面，本课时就从这6个方面
着手，帮助服务员了解其具体要求。
　　发部修饰　　1．发部的造型。
　　（1）男服务员头发不宜过长，前发不覆额，侧发不掩耳，后发不及衣领，不留大鬓角，也不能
剃光头。
　　（2）女服务员头发不宜长过肩部，不宜挡住眼睛，长发要盘起、束起或编起来，或是系于工作
帽中，不可披头散发。
　　（3）脸型与发型相称。
　　（4）服务员通常不宜使自己的发型过于时髦，尤其不宜为了标新立异而选择过于前卫的发型。
　　2．发部的清洁。
　　（1）要勤于清洗。
每周至少清洗3～4次。
　　（2）要勤于修剪。
通常应每半个月修剪一次头发，至少也要保持每月修剪一次。
　　（3）要勤于梳理。
在下述情况下要注意梳理头发：一是出门上班前，二是换装上岗时，三是摘下帽子时，四是下班回家
时。
　　二、面部修饰　　一个人的仪容，最主要的是整个脸部，它是人的仪表之首，是人际交往中他人
所注意的重点。
面部修饰的重点在于眼部、口部、鼻部和耳部，通过修饰，应使之整洁、卫生、简约、端庄。
　　三、肢体修饰　　（1）手要保持清洁，无泥垢、无污痕，如手上有油渍、墨水等污垢，应及时
清洗干净。
　　（2）勤洗手。
如上岗前、外出归来、弄脏后、吃东西前、上过卫生间后、接触精密物品前、下班前等都要洗手。
　　（3）指甲不宜过长。
要勤剪指甲，修剪指甲时还应注意剪除指甲周围的死皮。
　　（4）不宜涂彩色指甲油或艺术美甲，可涂无色和自然肉色指甲油。
　　（5）不宜在手背、胳膊上使用贴饰、刺字或者刻画纹绣等。
　　（6）不外露腋毛。
一般不宜穿肩部暴露的服装，最好剃掉腋毛。
　　⋯⋯
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编辑推荐

　　对于餐饮服务业，在日常生活中，我们不难发现，那些具有良好服务技能的服务员的餐饮店会让
我们有一种轻松、愉快的感觉，这些餐饮店也往往在这个行业中立于不败之地。
事实上，很大程度上是取决于其拥有良好职业技能的服务员。
本书正是从这点入手，从餐饮服务礼仪、餐厅操作技能、中式零点餐服务、餐厅对客服务、餐饮推销
这六个方面为餐饮企业的员工和管理人员提供一本全方位、立体化的技能培训手册。
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