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〔酒店治理〕酒店餐饮员工
根本技能培训资料

餐厅效劳的根本技能
托盘:托盘是每个餐厅效劳人员在工作中必需把握的一项效劳技术，
它以操作卫生，启运便利，快捷高效，礼貌稳重为目的。
托盘有木制的，金属的，橡胶的。由于用途的不同，又分为大、中、小、方、圆盘。大中托盘一般用于装运菜点、酒水、盘碟等较重的东西；小方盘和大中托盘用途一样；小圆盘主要用于递送账单、信件、钱款等。托盘的方式可分为两种：轻托与与重托。
轻托：盘中的物品重量较轻，因托盘平托于胸前，所以又叫胸前托。
托盘程序可分为：理盘、装盘、托盘、起托、行走、卸盘。
1 理盘：依据用途选择好相应的托盘，洗净、擦干在盘内垫上干净的垫布，垫布能保持托盘的干净美观，又可避开盘内物品的滑动。
2 装盘：依据物品的外形，体积和使用的先后进展合理装盘，盘内物品要排列整齐，摆成圆行或横竖成行，在几种物品同时装盘时，一般重物高物在里档，轻物低物在外档，先使用的物品在上在前，后使用的在后在下；流汁、汤的菜摆在托盘中间，将成行菜摆在托盘两头或四周。先派用的菜肴摆在托盘前面，后派用的摆在后边。出品需要叠放时，摆放外形一般为金字塔形，中心在盘中或稍后。重量分布得当； 重心要安排在盘中或稍偏里档，这样装盘安全稳妥，便于有条不紊的运送。
3 托盘：托盘时要求左臂自然弯曲成直角，掌心向上，五指分开，以大拇指指端至掌跟部位及其余四指的指端托住盘底，掌心不与托盘接触而成自然的凹行，平托与左胸前，略低与胸部，肘部与腰部相距 5cm
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