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餐饮分餐服务操作规范

1 范围

本标准规定了餐饮分餐的分餐形式、分餐服务要求、餐具更换要求。
本标准适用于饭店、餐馆等餐饮服务机构的分餐服务。

2 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

2.1
分餐 separatedinner
服务人员或宾客通过使用公用餐具分配菜点,使用各人餐具进食的就餐方式。

3 分餐形式

3.1 桌前分餐形式

服务员上菜时,在每道菜中放置公用勺、叉等餐具,由宾客自助进行取餐;或根据菜肴的不同,由饭

店或餐馆厨房或服务员实施分餐;或有厨师现场制作进行分餐的形式。

3.2 自助餐形式

由饭店或餐馆提供不同品种的菜肴、饮品及主食,由宾客自主选择就餐的形式。

4 分餐服务要求

4.1 采用桌前分餐形式时,其服务操作规范见表1的规定。

表1 桌前分餐服务要求

项  目 要  求

准备用品 根据定餐人数、菜品内容准备需分餐的器皿、刀、叉、勺等相应餐具。

展示菜品 派菜前向宾客报菜名并展示菜品,介绍菜品特色及营养价值。

自助方式 a) 派菜分菜法

1) 摆台要求:骨碟、茶碟、茶碗、汤碗、汤勺等餐具的摆放应符合正餐宴会摆台要求;

2) 每个餐桌上配备公筷、公勺,并摆放于正副主人前;

3) 派菜姿势:服务人员左手垫上餐巾将菜盘托起,右手拿派菜用的叉勺,右腿在前,腰
部微弯,上身略向前倾,呼吸均匀;

4) 从主宾右侧开始,按顺时针顺序绕台进行,依次将菜品分派到宾客面前的相应的器

皿内,同时向宾客介绍菜品特色及营养价值;

5) 派菜时要掌握好分量,做到分配均匀,不应从宾客盘中向外拨菜;

6) 根据宾客人数多少进行分菜,如有特殊要求宾客可根据喜好进行分菜;

7) 分餐后剩余的菜品应放回餐桌。
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