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随着人们自身素质提升，报告的使用频率呈上升趋势，不同的报告内
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理的酒店类实习报告5篇，仅供参考，欢迎大家阅读。
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1. 

平时工作敢说敢管，工作效率高。通过员工投票，被选为优秀员工。

2. 

作为一名主管，在管理方面有很大的进步，起到了很好的榜样作用。

3. 

作为一名保洁工，从不看轻自己的岗位。工作勤勤恳恳，一丝不苟，对晚

辈非常关心和照顾。

4. 

不管是做服务员还是当领班，只要分给她工作，她会完成得很好。工作总

是带头干，从不计较个人得失。

5. 在餐厅曾多次被评为最佳领班，为人不错，与同事相处融洽。

6. 工作有经验，处事有方寸，考虑周全，凡事身体力行。

7. 

作为一名传菜员每次都是做好自己的工作又去协助别人，尤其是收废品这

一块，总是起早贪黑，从无怨言。作为炉灶组一名师傅，每天坚持完成本



职工作外，始终如一的坚守岗位，带领初加工组的人员作好一切准备

工作，菜肴质量很好。

8. 

作为一名老员工，在炉灶组能够主动协助别的岗位，起到了一名老员工的

带头作用。

9. 作为一名老员工，不但炒菜水平进步很快，而且菜肴质量很稳定。

10. 

作为配份的主力，对本职工作完成的很好，经常在做完本职工作之余又主

动去协助其他岗位的工作。

11. 

进店时间不长,但工作表现很好,对工作热情,尤其是微笑服务一直受到顾客

的称赞,现在已经被大家推选为领班,工作很努力。

12. 

自从担任迎宾工作以来，工作井井有条。能积极地帮助新来的员工，很热

爱自己的工作岗位。

13. 

作为一名服务员,工作上进,各方面的业务能力强,不论服务还是工作技巧都

是全店员工学习的榜样。

14. 

担任主管工作以来，工作尽职尽责，能力较强，积极配合分店工作。

15. 工作积极主动，团结员工，吃苦耐劳。
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终于等到了实习的时候了，很早以前就从师兄那里打听到了大三的上

半学期有实习，那时候可以说是急切地期盼着这一天的到来，因为大家再

也无法忍受当前这日以继夜的填鸭式的教学，尽管从师兄们那里了解到实

习并非像想象中的那样是一件快乐的事情。

一、实习单位

xx大酒店

二、实习时间

三、实习单位介绍

综合自己的总体计划，去我决定选择酒店实习，并且经过抽签选到了

一家五的酒店，那是我所希望了解和学习的一家比较理想的酒店。这是xx

市的一家五酒店——

xx，名字对于xx市民甚至是整个xx都是如雷贯耳的了，巧合的是该酒店的

总经理xx为先生经邀请在本校作了一次报告，才了解到原来xx建于19xx年

，是一家“九”的饭店——

由一座四的xx饭店和一座五的xx酒店组成的。陈总的报告生动有力，这更

加激发出我想好好了解一下这所饭店的欲望——

他们所说的和他们所做的是一致的吗？或者是还存在着什么问题有待解决

呢？我甚至开始盘算起我能在这个饭店学到什么吗？

四、实习内容

第一部分：中餐部



xx的餐饮部大致分成如下几个部门：中餐部（包括广东轩、多功能厅

和6个包厢）、西餐部（包括花园餐厅和自助餐厅）和酒水部（包括大堂吧

、乐怡吧、中餐吧、西餐吧和自助吧）。我们10人被分成了3个组，分别在

不同的部门，并且每20天换一次部门，这样能让我们比较全面的了解整个

餐饮业的服务、销售与管理。酒店的这一做法让我们感到挺满意的，这也

正和我们的心意。

我们组的4个人首先被分到了中餐厅——

“这是酒店餐饮部门中最辛苦的部门！”还没有开始工作，就听到旁边有人在

私下这么向我们告诫着。看来，我得真的要做好思想准备才是啊！

中餐厅的工作确实如前人所说——

“辛苦！”酒店没有给服务员们制定自己的岗位职责和工作描述，尽管这是现

代企业人力资源管理中最关键的一环，在员工的印象中，自己的工作就是

每天听从领班的下达任务，随时准备着听从领导的指挥，没有固定的活干

，或者说只要有需要，服务员什么都能干！摆台、折口布、传菜、上菜、

撤台这些所谓的必须做的本职工作外还得兼职勤杂工，什么扛桌子椅子、

铺地毯等一些脏活、重活、累活都是我们男服务员们的事情。

另一件令我感到尴尬的事是广东轩的服务员制服真是简单得可以，由

于酒店没有空余的服装供我这样“高大威猛”的男生穿，所以他们索性让我穿

西裤和白衬衫，连马甲和领结也省了，这身打扮使得我这个服务员和客人

几乎没有区别，以至于有一次我正准备为一个会议提供服务时，却被对方

认为是来参加会议的嘉宾向我致以亲切的问候！员工代表着整个酒店的形

象，这是酒店vi设计中的一个很重要的方面，好的员工制服不但能使得员



工更加精神从而提高工作效率同时员工制服更体现出一个企业的一种

内在的文化，没有文化的企业如同一个人没有了灵魂，那只不过是一具行

尸走肉罢了，缺少了士气的企业又何来效益呢？

不过令我感到高兴的是，酒店的员工大都都是那样的热情友好，他们

并没有因为我们是实习生而对我们冷漠生硬，在劳累之余，同事们的一个

甜美的微笑，一句再普通不过的“辛苦了”都会让人感动，看来还是员工自己

最能够了解大家的心情，因为他们能站在员工自己角度来看问题，因为他

们讲述的是“老百姓的心里话。”这也是酒店上层领导所最缺乏的素质之一！

第二部分：西餐部

西餐厅的管理相对于中餐厅来说可谓是截然不同，从服务程序到员工

的管理都比中餐厅规范和严格多。刚来到西餐厅感觉好像是卸下了一个很

重的包袱似的，因为西餐厅的工作实在是太轻松啦！你几乎什么都不用干

，即使干也是最简单的活：擦餐具、撤台、摆台等，这比起中餐厅简直是

相差太远了。不过在西餐厅你即使什么不做也得站着，这使人感觉时间过

得特别慢，双脚又开始x起来了。有些时候，餐厅的服务员比客人还多，大

家一齐看着客人用餐，让客人感到非常别扭。因此，建议西餐厅的管理人

员能够灵活地安排一下，譬如让员工轮流休息，在人少的时候只要有两个

服务员就足够了，让大家轮换休息不但能使得员工减轻双脚的疲劳，还能

创造一种和谐的环境，这样做又何乐而不为呢？

西餐的服务与中餐的服务大相庭径，这常使得我们这些实习生不知道

该做些什么好，该怎么做好。可是让我们不解的是我们在实习的时候刚好

酒店在为一些新员工进行培训，但酒店就是不让我们参加培训。这使得我



们大为不满，为什么不给我们进行培训呢？我们虽然在酒店只是进行

短期的实习，可是我们正是为了到酒店学习而来的啊。酒店是不是应该多

为我们实习生考虑一下呢？

第三部分：酒水部

最后我们来到了实习的最后一站：酒水部门，由于国庆长假以及提前

一周结束实习的的缘故，使得我们的最后一站的时间格外地短暂，大概加

起来才刚一个星期而已吧。

第一天来到酒水部门竟然不知道自己该干什么。一个大白天过去了，

我们几个人就像几只无头苍蝇不知如何是好。终于，过来一个同事吩咐我

们去擦酒杯，这才算找到了一点事情做。可是擦完酒杯后又不知该去何处

了。唉，看来被人遗弃的感觉果然不是那么好受的。

酒水部门最忙的时候我想大概就是晚上的时候。由于当时正是酒店的

旺季，所以几乎每天晚上都有客人包厢或者大桌大桌的婚宴，于是我们这

些无头苍蝇总算有了去处了，那就是去为客人倒酒，时间一长我们渐渐地

明白我们的工作主要就是帮忙擦擦酒杯、摆酒杯、看台为客人倒酒，不过

对于如何调制鸡尾酒、如何磨制一杯上好的咖啡，我们一无所知，这的确

让人感到遗憾。

在酒吧的时间的确是过于短暂，再此不对其进行过多的品头论足，不

过有一点我可以毫无保留的说，不仅仅是这个部门，其他部门也同样让我

有这样的感受：那就是酒店缺少一种能够凝聚人心的企业文化，一个将自

己却别于其他酒店、其他餐厅的一种文化，这使得每一座酒店都给人一种

似曾相识的感觉，一种克隆的感觉，而这种文化却足以支撑起整个酒店！
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一、北京西藏大厦的概况

北京西藏大厦于xx年开业，20xx年重新装修，并分为A B 

两座楼。xx年2月被北京市旅游局评为三星级旅游饭店，20xx年8月晋升为

四星级饭店。位于亚运村 

安慧桥旁，毗邻亚运村商圈，建筑外观以藏族风格为主，周围有中国奥林

匹克体育中心、中华民族园、北辰购物中心。西藏大厦展示了西藏经济、

风情、民俗，餐厅及大堂、客房采用西藏民族建筑风格，融合国际标准的

设施及服务，成为北京地区首家具有民族特色的涉外饭店。

客人可以在有独具装修特色的藏式餐厅，香帕拉用餐，或者具有现代

风格的咖啡厅，也可以在具有民族特色藏式风格的包间用餐。为了迎合大

众的口味，餐厅不仅有藏式的宫廷菜，还有川菜和淮扬菜，并深受大家的

喜爱。作为西藏驻京办事处的直接接待酒店，也经常接待一些西藏的重要

的领导人。

二、北京西藏大厦餐饮部经营管理中存在的问题

（一）管理阶层的高端人才较少，导致人员流失率大。

领班以上的职位较少，而且数量不是很绝对，在这工作都觉的上升空

间小。而且在这里能干长时间的人很少，有些领班提升为主管可能会需要

七八年之久。每当忙的时候，人员都不够，尤其是十层有婚宴，二层包间

预订率也高的时候，会出现人员短缺的现象

（二）厨师整体散漫，菜品创新较少



厨房是餐饮部很重要的一部分，厨师也是员工及领导最不敢惹的。有

些时候出菜慢，出菜的口感色泽，有些时候还会不一样。对待散客餐和领

导餐的差别甚大。直接影响到了的酒店营业，会导致客源流失。

（三）从业人员的素质低下，服务质量差

现在的基层员工，也就是直接对客的一线员工。本应该本着顾客就是

上帝的原则，为客人们服务，尽量满足他们所有的要求。但是在服务过程

中会在人们心中有一个不成文的定式，就是在会对消费高的客人会格外照

顾，服务会面面俱到。而对于一些消费低的，可能就会随着心情服务。如

果这时候客人要求再多一些，服务态度就会下降。服务员会觉得花这么点

钱，还事这么多。在服务过程中可能会出现不耐烦，不理客人的要求，违

背了微笑服务的原则。

（四）培训系统不完整，培训力度不够

培训是提高员工整体素质的重要部分。一般企业应该每个季度都安排

培训。而西藏大厦每年只培训一次，而且是全员整体参加，统一培训。没

有分开部门，分开培训。安排的时间并不是所有人都方便参加，而如果人

员不够可能会导致有些人不能参加培训。

三、该酒店餐饮部经营管理中产生问题的原因分析

（一）晋级空间慢，管理体系不完整，员工幸福指数低。

一是由于是国企单位，在管理体系上不是很完整。领导几并不是很注

重人才培养，加上在这里的提升空间有限，没有固定的体系和标准来评价

员工的业绩，会让员工觉自己的技能无处展现，并且在考勤上过于严



格。二是好多人思想传统，认为干服务行业，低人一等，不愿意干服

务行业。再就是员工住宿条件差，工作时间不稳定，会存在客人什么时候

走，服务人员什么时候下班的规定。一周只休息一天半，并且对于事假和

病假考勤过于严格，若请假会对以后所有的奖金有影响，会让员工幸福感

下降。如果员工另外遇到好的机遇，可能就会选择跳槽，导致了餐饮部的

人员流失。

（二）招聘厨师过程不严格，对于出菜没有严格要求

对于中厨房和面点师傅，好多都是外聘的，期满就走。所以他不受大

厦的领导直接管理。在平时出现菜的质量不好的时候，上菜人员可能急与

考虑客人着急，并且闲麻烦，可能就直接给客人上菜了，并不会要求中厨

房重新做。这样长期下来，会造成厨师在做菜中的不认真，因为做不好也

没有惩罚，反倒可以让他省些力气。而对出新菜的方面，有管理者的问题

，也有点菜服务员的问题。上级不要求出新菜，

厨师就算想创新也不行。并且推出新菜后，销售人员也不太会给客人

推销，推销力度很小。销售量小，这样也会导致厨师不愿推出新菜。

（三）招聘门槛较低，管理不够严格，培训不够。

在酒店行业，是属于门槛较低的行业，不需要太高的学历。高中以上

，或者基层服务员不需要什么学历就可以入职。在这种大多都没有受过高

等教育的人中，更应该严格的要求和培训，但是却没有。并没有具体的明

文规定，平时对待客人应该怎么样，如果服务不好，遭到客人投诉会有什

么样的惩罚。而这里的领导也只会特别重视员工对于西藏来这的领导的服

务，不会特别要求员工对于散客应该是一个什么样的标准。这样就会导致
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