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礼仪培训（Etiquette training）是指仪容、仪表、仪态方面的培训课程。中国是礼仪的国度，中华民族是礼仪之邦，中国人素以彬彬有礼而著称于世。下面是小编为大家整理的餐厅服务员的礼貌礼仪培训范文四篇，欢迎大家借鉴与参考，希望对大家有...
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>　　一、培训目标
　　1、总体目标
　　培养具备以下条件的人员：掌握餐厅服务基础知识，能够运用基本技能，独立完成本职业服务程序，并能做到服务质量一流。
　　2、服务素质培训目标
　　通过培训，使学员掌握企业经营的理念、服务的理念，餐厅服务员的素质要求，餐饮服务礼仪规范及各种待客服务技巧，学会用礼仪包装自己，自觉塑造良好的职业形象，营造良好的服务氛围，提高综合服务素质，提升对企业的忠诚度，增强团队的凝聚力，为迅速、全面提高餐厅服务档次打下良好的基础。
　　3、操作技能培训目标
　　通过培训，使学员熟练掌握餐厅服务的基本技能、基本程序，提高语言表达能力和实际工作的应变能力及心理素质，能够把所学到的知识灵活运用到实际工作中去，为客人提供满意的服务。
>　　二、教学要求
　　（一）服务素质培训要求
　　1、企业形象塑造及餐厅服务员个人形象塑造的重要性。
　　2、服务的含义、服务的理念、服务的模式。
　　3、餐厅服务员的素质要求。
　　4、餐厅服务员的职业道德要求。
　　5、餐厅服务员的礼节礼貌的基本要求。
　　6、餐厅服务员仪容仪表仪态的基本要求。
　　7、餐厅服务中常用的礼貌用语。
　　8、如何树立“前台员工是宾馆内部的顾客”的理念，加强前后台的合作。
　　（二）、操作技能培训要求
　　1、托盘的基本要领
　　2、餐巾折花
　　3、中餐摆台
　　4、斟酒、上菜、分菜
　　5、中餐宴会的预定
　　6、中餐宴会的接待服务程序及技巧
>　　三、教学计划安排
　　总课时数：140课时。
　　专业理论：10课时。
　　专业技能：60课时
【篇二】餐厅服务员的礼貌礼仪培训
　　服务是每个行业越来越关注的话题，应该说我们酒店的每一位员工都懂得最基本的礼仪礼节，但在具体的服务工作中，不是我们淡忘了礼仪礼节，就是礼仪礼节做不到位，或者无法明显地表达出来。通过这次培训感触颇深，使我从真正意义上理解了礼仪的含义，礼仪是一种在人际关系和社会交往过程中所应具有的相互表示敬重、亲善友好的行为规范，是人的一种内在涵养的充分体现。
　　我想这次培训礼仪目的：让自己变成受别人欢迎的人——外国人把商务礼仪叫做“商务外交”。记得曾经在大学里礼仪老师常说对我们说三句话，第一句：“世界不会因你而改变”：要适应别人，而不是试图改变别人。在非原则性的事上不要随便对人说“不”，不要把自己的想法、看法强加于人。好心过度有的时候是一种伤害。所以我们应该做到：勇敢的面对生活，智慧的生活，凡是存在的都是合理的，只有合理的才会存在。不要试图去改变一切你看不惯的东西，因为不管你怎么努力，它依然存在，因为世界不会因你而改变。艺术的生活，交往艺术：待人接物之道。
　　在商务礼仪中，有两大基本原则：一是要摆正位置，二是要端正态度。所谓“在何位置思何职”，是什么身份就要做符合身份的事才合宜。比如要分清上级和下级，长辈和晚辈，主人和客人等等关系。干什么做什么，干什么说什么，干什么像什么，才能达到良好的沟通。
　　做为一名酒店的服务人员，要严格规范自己的服务言行，在今后的工作中，微笑的聆听客户的来电，耐心的解答客户的请求，用一颗健康的心态来面对我们的客户，用一颗健康的心态来面对自己的工作，用良好的仪容仪表和精神面貌来塑造酒店良好的服务品牌形象，使我们的礼仪礼节和良好的服务能够给新老客户留下美好的印象，争取做到一名优秀的酒店服务人员!
【篇三】餐厅服务员的礼貌礼仪培训
>　　一、培训目标
　　根据公司对餐厅服务员的工作要求，经过系统学习，培训优秀的服务人员，使培训过的服务员具有良好的职业道德和行为规范，掌握餐厅服务基础知识和各项操作技能。
>　　二、培训对象
　　公司各店在职服务人员。
>　　三、培训课程
　　岗位培训课程设置采用能力模块组合，共设置公司管理项目、餐厅服务员职业素质、餐饮服务基本技能、酒水服务、上菜及分菜、撤换餐用具和餐厅服务基本程序等七个培训模块。
>　　四、培训形式
　　半脱产，分期分批学习。
>　　五、培训内容
　　1、公司管理项目餐厅服务员培训
　　1.1讲究职业道德。
　　（1）遵纪守法：了解和遵守公民的职责和义务，文明执业；了解国家提倡的“五爱”内容。
　　（2）敬业精神：养成守时、守信、守纪的良好品质；养成尊老爱幼、勤奋好学的良好品质；养成乐于助人、精益求精的良好品质。
　　（3）从业原则：自尊、自爱、自信、自立、自强。
　　1.2公司员工手册
　　1.3公司管理制度
　　2、餐厅服务员职业素质
　　2.1职业道德及岗位职责：餐厅服务员的职业道德；迎宾员、看台员和传菜员的岗位职责。
　　2.2顾客的饮食习惯与就餐心理：我国各地区的饮食习惯；少数民族的饮食习惯；欧美亚洲人们的饮食习惯；宾客的就餐心理。
　　2.3饮食卫生基础知识：公共饮食行业特点；公共饮食行业的卫生管理；服务员个人卫生要求；餐厅环境卫生要求；预防食物中毒；餐具洗涤和消毒卫生。
　　2.4餐饮服务安全：火灾防范与处理：盗窃和意外事故防范与处理。
　　2.5餐饮服务礼仪：礼貌服务的基本要求；服务接待礼节；学会着装、卫生修饰要求；学会正确的站立、行走、操作姿态。
　　3、餐饮服务基本技能
　　3.1端托技巧：了解托盘的种类及作用；掌握轻托和重托方法；学会端托行进步法。
　　3.2餐巾折花：了解餐巾作用与种类；餐巾折花基本技法；餐巾花的造型种类与摆放；餐巾折花图谱。
　　3.3摆台服务：了解中、西餐摆台的基本要求。
　　4、酒水服务
　　4.1了解中外酒水、茶叶及软饮料的分类及特点：了解中国酒水的分类、特点；了解外国酒水的分类、特点；了解软饮料的分类、特点；了解茶叶的.分类、特点。
　　4.2酒水服务的技巧与程序：学会冰镇、温烫方法；注意斟酒顺序；掌握酒水服务操作要领。
　　5、上菜及分菜
　　5.1了解菜品知识：了解中国菜的特点；了解西餐菜的主要特点。
　　5.2上菜与分菜：了解中西餐上菜的操作要领；掌握中西餐分菜的基本方法。
　　6、撤换餐用具
　　6.1中餐台面撤换餐用具：学会撤换餐用具操作方法；知道正确的收台工作步骤。
　　6.2西餐台面撤换餐用具：了解西餐菜肴与餐具、酒水的搭配规律；了解西餐台面撤换餐用具的特殊要求。
　　7、餐饮服务基本程序
　　7.1掌握中、西餐接待服务：了解零点服务特点；掌握团体包餐服务要求；了解咖啡厅服务程序。
>　　六、培训讲师
　　工龄较长的员工、餐厅大堂经理、总经理
>　　七、培训时间
　　每周一至周五停业后10：30至12：00，连续一个月。
>　　八、培训地点和设备
　　餐厅内，餐厅内的所有设施
>　　九、考评方式
　　1、考试：服务员学完课程设置中的每一个培训模块后，由培训师采取笔试、口试等方法对学员进行阶段测验。
　　2、考核：体现“以技能为最终成果”的培训理念。由公司组成考评组在培训基地对服务员进行现场考核，考核可采取现场操作、口述问答、模拟操作、图示等形式，重点检查服务员岗位技能掌握情况。
>　　十、调整方式
　　可调至周六或周日晚上，具体时间不变，但需上报总经理，并得到三分之二以上的培训员工的同意。
>　　十一、培训预算
　　属于内部培训，讲师都是餐厅雇员，无需多少预算，培训期间为培训员工每人准备一顿夜宵，为讲师适当发放一些津贴，初步预算在3万人民币以内。
【篇四】餐厅服务员的礼貌礼仪培训
　　餐厅在每天开始营业前，应做好充分的准备工作，方便为顾客提供接待工作。
　　搞好卫生
　　餐厅作为人们进餐的地方，对未上的要求尤为严格。因此，餐厅服务人员每天应提早上岗，保证有充足的时间做卫生工作：清扫地面、擦拭门窗玻璃、桌子椅子保持整齐等，做到整个环境清洁整齐。
　　摆台
　　摆台就是为客人就餐确定席位，提供必需的餐具的工作。这是餐厅服务中要求比较高的一项工作。包括铺台布、安排席位、摆放餐具、餐巾折花、美化台面等。
　　隆重的宴会，餐桌要铺设花草。在大圆台的正中或在转盘的周围，用细枝、山草、枫叶、松针等衬底，上面用山茶花、菊花、白兰花等鲜花铺成图案。
　　也可以用餐具、台布、鲜花、水果、剪纸等，摆成各种象形或会意的图案，以美化餐厅、餐桌，烘托宴会的气氛。
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