
       西餐礼仪及效劳程序
                           



西餐礼仪
• 1、西餐桌上应和别人轻松自由地交谈。

• 2、说话时嘴里不要嚼食物，说话前用餐巾擦一下嘴。

• 3、不端着盘子进餐。

• 4、大块肉食不可用刀叉扎着食用，应切成大小适宜一口吃下去
的小块送人口中；

• 5、面包用手掰大小适宜的小块送入口中；

• 6、喝汤时，不能发出声响；

• 7、骨头、鱼刺不进口，放进口里的食物一般不吐出。



  西餐效劳程序

v  了解西餐的特点以及效劳方式

v正餐效劳的程序与要领。



西餐效劳方式概述

• 西餐效劳方式是指西餐用餐时提供给用餐者
的侍应招待方式。

• 西餐用餐效劳方式大多起源于欧洲贵族家庭
式和王宫，经过多年的开展演变，逐渐为社
会上的饭店和餐馆所使用。

• 西餐的效劳方式按照效劳风格分类有：

• 法式效劳、俄式效劳、美式效劳、英式效劳、
大陆式效劳。



法式菜

英式菜

意式菜

美式菜

俄式菜

（二）、西餐主要菜肴

德式菜



  西菜之首——法式大餐 
• 特点：选料广泛，品种繁多；讲究烹饪，注重调味；用料

用料新鲜，讲究搭配；调味用酒较重，讲究不同的菜配不
同的酒；

• 法式菜肴的名菜有：马赛鱼羹、鹅肝排、巴黎龙虾、红酒
山鸡、沙福罗鸡、鸡肝牛排等。 

鹅肝排

法式蜗牛

法式鹅肝



 简洁与礼仪并重——英式西餐

• 特点：讲究花色，少而精，注重营养；口味清淡，酥香，
用油少，鲜嫩焦香，调味很少用酒，调味品一般放在桌上
供客人自己选用；

• 英式菜肴的名菜有：鸡丁沙拉、烤大虾苏夫力、薯烩羊肉、
烤羊马鞍、冬至布丁、明治排等。

布丁



 西菜始祖——意式大餐

• 特点：原汁原味，香醇味浓，烹调方法以红烩和炒为主。
喜面食，如意大利通心粉，比萨饼等；

• 意式菜肴的名菜有：通心粉素菜汤、局馄饨、奶酪局通心
粉、肉末通心粉、比萨饼等。

披萨通心粉



 西菜经典——俄式大餐

• 特点：油大味重，制作简单，调味喜欢用酸奶油。

• 俄式菜肴的名菜有：什锦冷盘、鱼子酱、酸黄瓜汤、冷苹
果汤、鱼肉包子、黄油鸡卷等。
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 啤酒、自助－－德式菜肴

• 德国人对饮食并不讲究，喜吃水果、奶酪、香肠、酸菜、
土豆等，不求浮华只求实惠营养，首先创造自助快餐。德
国人喜喝啤酒，每年的慕尼黑啤酒节大约要消耗掉100万
公升啤酒。



西餐的主要特点

• 1、选料精细

• 2、口味香醇

• 3、沙司单制

• 4、方法独特

• 5、注重老嫩



 西餐效劳程序
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餐前准备工作

1.检查仪容仪表：首先自检，
从头到脚检查自己是否符合要
求

2.检查所需的物品：菜谱、点
菜单、备用餐具、白开水、开
瓶器、衣套

3.检查台面餐具是否要求摆放、
破损，台布是否中线朝上平整，
有无破损、      污迹或褶皱，
四个角统一高度下

4.餐桌上胡椒、盐、牙签、糖
盅、纸巾是否充足，花瓶的鲜
花要求鲜艳，以      上的物
品必须按标准摆放

5.餐椅之间距离是否相等，与
餐具是否对齐。

6.保持餐厅的整洁卫生，保证
音响，照明及一切设备运转正
常

7.熟悉当天的特色菜肴以便推
荐



餐前服务

迎客服务 点菜服务



点菜效劳

1.准备物品：菜谱，点菜单，笔

2.点菜前厨房确认沽清单，才能准确的点菜。

3.问清客人的人数、有无忌口的菜品或调料品，如果有客人不吃某些调
料时，必须在点菜单上注明，而且要亲自与厨师确认清楚。可向客人推
荐酒店的特色菜，或者是售得比较好的菜品

4.把客人所点的菜记录在点菜单上，并写清楚当日日期、台号、人数、
效劳员的名字、菜品的份数和上菜的时间。写完时必须与客人复述所点
的菜品和上菜的间同时告知客人菜品制作的大概时间。

5.如果客人点到菜单上没有的菜，不清楚时要及时的去问领班和厨房，
不能直接的对客人说没有，并且告知客人价格。

6.下单，把菜单及时的送至厨房和收银处



迎客

1.领位：客人来到餐厅，应面带微
笑，主动上前问好，问清客人是
否有预订，带到相应位置就坐。

３.拉椅让座：遵循女士优先，为客
人拉椅。如客人带包或脱外套时
要上前帮助，套上衣套，切忌在
套包前先向客人说明情况，尤其
是男效劳员为女士效劳的时候必
须征得同意。

４.铺餐巾：有两种方法。一是：对
折成三角形；二是：折成长方形
轻轻放客人在膝上 。口布的作用，
就是为其擦拭嘴或是遮挡污物。

5.倒上白水〔外宾喜欢喝冰水〕，
同时也可推销酒店饮料，扎壶用
餐巾包好，倒4/5即可。

注：以上效劳都是遵循女士优先开
始
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