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内容概要

　　就点菜工作模式来说，传统上一般由服务员、领班或前厅经理兼职，令客人不满的尴尬事件时有
发生，对企业和客人都造成不利的负面影响，也可以说是中式餐饮低层次经营的一个弊端。
现在，有的企业在长期的实践中摸索出了一种由专人负责点菜的工作模式，既增加了企业收入，又满
足了客人不同的需求，使社会效益和经济效益都有了很大的提高。
菜有百味，宴有奢华约简，贵在巧安排；荤荤素素，酒酒水水，妙在会搭配。
点菜设宴，亦深亦浅。
常言道：一技难求。
点菜技巧尽在书中。
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章节摘录

　　第一章 点菜师应具备的素质　　一、点菜师的概念与作用　　（一）点菜师的概念　　点菜师是
餐饮企业设置的专职从事餐饮产品组合与推荐菜点、制定菜单、为就餐客人提供消费服务的工作职位
和工作人员。
职业点菜师是指餐饮企业的工作职位，也指担任这个职位的员工。
职业点菜师的工作具有服务性、沟通性、知识性和参与管理性等特点。
　　（二）职业点菜师的作用　　1.经营管理中的参与作用　　职业点菜师在餐厅处于管理阶层，应
参与酒店的经营管理和产品设计。
为吸引顾客，酒店必须提供与客源需求相吻合、与产品价格相一致的产品与质量。
产品质量不仅体现在菜肴菜点上，还包括酒店的装饰布置、氛围营造、员工形象、服务设计等一系列
客人能感受到的所有有形与无形的东西。
如果后台厨房人员不主动了解客人的需求，又缺少前台员工的参与，那很容易导致产品和客人需求脱
节的现象。
点菜师在企业中有一定的行政地位，在厨房生产过程中有指导建议权。
　　2.企业形象中的塑造作用　　高素质、高品位的职业点菜师是酒店的金字招牌；职业点菜师的出
现，提升了酒店的品位。
点菜师善于沟通，熟悉业务，能熟练地为顾客“量身配制”恰当的菜单。
在提供体贴服务的同时，以其专业的知识与技巧，良好的仪态语言，悉心推荐、合理配菜，获得了消
费者的认同和赞许。
　　3.客房沟通中的桥梁作用
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