


酒店的西餐厅一般分为哪几种类型？
提供的餐别及服务都一样吗？ 

服务较简单                     服务、出品水平很高



请各小组展示自制的扒房菜牌、酒水牌 
酒店扒房的菜牌、酒水牌有什么特点
菜牌上菜肴怎样分类

制作精美，中英文菜单、酒单，有酒店中英
文名称和酒店店徽、加收 15%服务费的提示



• 小组成员分工合作：各派出 4—6 位同

学，分别扮演不同年龄、性别的客人和餐

厅的员工，模拟扒房午、晚餐点菜服务。

• 自评和相互评价操作小组同学的表现。



点菜服务程序             扒房点菜服务标准

递送菜单酒单

接受点菜点酒

建议询问

记录点菜内容

复述确认

填正式点菜单

领班 / 右侧递送 / 人手一份 / 顺时针 / 女士
优先
是否可以点菜？ / 女宾开始 / 依次 / 先菜
后酒
建议、推销 / 问清听清记准特殊要求 / 如
······
西餐分餐制 / 画好台迹图准确记录 / 避免混
淆
复述客点菜酒内容 / 以便确认

根据台迹图填写正式点菜单或输入点菜机 



台迹图也称为点菜记录示意图，就是点
菜时领班先在草稿纸上画出台形图，在
图上与座位相应的地方记录坐于该处的
宾客所点的菜。





为了做好点菜服务，需要掌握好哪些技巧 
推销语言得体；
推销菜式营养搭配、荤素搭配得当；
推销菜肴价格适合客人能令客人接受；
—— 既令宾客满意又可以提高企业的效益。 

了解菜肴知识如原料、制作、口味、份量 ······

掌握不同客人的饮食习惯和需求
懂得一点心理学知识、推销技巧、语言技巧
学好酒店英语



•  请第 3 、 4 小组各派出 4—6 位同学，分别

扮演服务员和客人，运用新学习的知识和技能

模拟进行扒房点菜服务；

•  小组评议：看看我们是否适应行业要求 。



递送菜单、酒单
接受点菜点酒
建议询问
记录点菜内容
复述确认
填写正式点菜单（或输入点菜机）

扒房点菜服务基本工作规程：



1 、书面作业：
 A 、每生独立完成“扒房点菜服务规程”表格

。
 B 、小组整理上交：菜牌、酒水牌，台迹图，
       点菜单酒水单、评价表。

2 、前置作业：
    预习课文的酒水服务、上菜服务内容；请

各小组根据这节课客人点的菜肴，制作西餐菜肴
的图片或模拟道具，下一节课分小组进行调整餐
具、酒水服务、上菜服务的技能训练。
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