
餐饮行业的心得 餐饮实习心得体会(优
质6篇)

范文为教学中作为模范的文章，也常常用来指写作的模板。
常常用于文秘写作的参考，也可以作为演讲材料编写前的参
考。写范文的时候需要注意什么呢？有哪些格式需要注意呢？
以下是我为大家搜集的优质范文，仅供参考，一起来看看吧

餐饮行业的心得篇一

实习，顾名思义，在实践中学习。在经过一段时间的学习之
后，或者说当学习告一段落的时候，我们需要了解自己的所
学需要或应当如何应用在实践中。因为任何知识源于实践，
归于实践。所以要付诸实践来检验所学。在这段时间里，我
学到在校园无法学到的知识和技能，更提高了自己各方面的
素质。同时实习也给了我一定的工作经验。为将来谋求一份
好职业打下了基础。现将这些日子在工作中取得的成绩和不
足做个小结。一来总结一下经验，二来也对自己的工作情况
有个系统的认识。

二、内容与过程

跟所有的人想的一样，我在中餐厅，中餐厅是酒店餐饮部中
最为繁忙、辛苦的部门。在刚走进工作岗位的几天，我就像
无头苍蝇，完全不能领会工作的流程和要领，只是听从领班
和老员工的安排，基本上由他们手把手的教导，每个人都会
有一名师傅负责引导我们工作两个星期左右。跟所有的人想
的一样，我们的工作除了摆台、折口布、上菜、撤台之外，
也得兼职勤杂工，尤其是宴会的时候;因为没有专门的宴会负
责人，所以宴会的所有工作都落在了中餐厅员工的身上，拉
椅子、摆桌子、扫地毯、洗餐具等，所以宴会的时候经常是
下午四点或四点多下班，甚至有时候上午班跟下午班之间只
有一点吃饭的时间(二十分钟左右)。



其他雅间晚上下班时间也不确定，如果遇到来得晚或比较耗
磨时间的客人，晚上十一二点、一点下班的事已经没什么惊
讶可言，有些服务员不幸的话遇上上午宴会、下午雅间做客，
这一天就得上十三四个小时班，而像这样不幸的服务员也常
有。但是加班时间都会有记录，三天之内也会得到补休，所
以大家也还是没什么怨言。

员工饭堂,饭堂饭菜一般,能吃的饱,只是早餐有点不好,每天
都是米饭,随便抄两个菜，加个凉菜，一个月就偶尔几次是不
一样的。吃久了根本吃不下，早餐多点花样,吃的好心情好,
才能工作的好。

管理层，客房部的管理层分为，经理，主管，三个领班，人
员不是很多，能有效分配。但企业缺少一套有效的激励机制
和晋升制度，餐饮服务员的最高职位可以做到主管，而我们
这个主管就是经过五年一步一步爬上来的，其他员工时间最
久的也不过一年，所以很难留住员工，留不住员工，新来的
员工实际操作能力又不强，服务质量自然不高。

员工,在餐饮部工作,接触的都是些最基层的员工,和他们相处
中了解到很多酒店信息。他们之中大部分都是刚来不久的，
最早的是在酒店开业时来的，其他的大部分都也就一个月时
间左右，再晚的和我差不多时间，而且发现他们有些还不到
一个月就已经想离开或离开了，甚至有些来不到今天就走了。
辞工不是因为太辛苦，而是他们做的不开心，管理层的领导
也是很大的问题。工作时间分配，工具设备，无效劳动等，
而最大的问题我想是管理层与员工的沟通问题，酒店并不能
和员工有效的沟通，可能是私人企业吧，老总说的算，员工
只能按要求做，餐饮部服务员文化程度也普遍很低，各种各
样的人在一起工作，自然矛盾也不少，主要是企业缺少一种
能够凝聚人心的精神性的企业文化。

酒店规章，各项规章制度落实不是特别到位，每周一、三、
五的管理层会议只是个形式，没什么实际意义，提出问题，



但不能有效地解决。所有高星级酒店的管理制度其实是大同
小异的关键是要看谁落实的怎么样，效果怎样。酒店各项规
章制度也可以说是比较完善，但我个人认为贯彻的就不是很
好，比如酒店规定员工不准在备餐间交谈，但实际是这种事
情经常发生，而且有的声音比吃饭的客人的声音还大，还有，
经常会有不是该雅间的服务员在客人正吃饭的时候没事儿就
往里探头探脑给人很不舒服的感觉。

三、实习报告小结

它使我比较全面地直观地了解了企业的生产经营过程,认识到
管理实践的重要性.为今后的理论学习进一步打下坚实础.中
国的酒店普遍还存在问题，学习管理知识是必不可少的。同
时,在实习的过程中,也结识了很多同事和朋友.，对于处理人
际关系又有了新的认识。锻炼了自己初步踏入社会的部分经
验和一些应该明白的社会问题，做事要懂得变通不要过于固
执和呆板。在酒店这样的服务性行业所需要的人才不仅是要
有一定的专业知识，还需要你懂得如何为人处事和接人带物，
以及对顾客的耐心以及责任心。

餐饮行业的心得篇二

酒店工作中热忱固然重要，但还需要具备良好的服务能力。
例如遇到突发事件，客人心肌梗塞突然昏厥，如果等医务人
员到来，客人生命恐怕会有危险。服务人员这时如果没有一
点急救知识，纵有满腔热情也无济于事，因为其中涉及到能
与不能”技术性问题。因此，认为作为酒店服务员至少要具
备以下几方面的服务能力。

一、语言能力

体现服务员的精神涵养、气质底蕴、态度性格。客人能够感
受到最重要的两个方面就是服务员的言和行。语言是服务员
与客人建立良好关系、留下深刻印象的重要工具和途径。语



言是思维的物质外壳。

要注意语气的自然流畅、和蔼可亲，服务员在表达时。语速
上保持匀速，任何时候都要心平气和，礼貌有加。那些表示
尊重、谦虚的语言词汇经常可以缓和语气，如“您、请、负
疚、假如、可以”等等。另外，服务员还要注意表达时机和
表达对象，即根据不同的场所和客人不同身份等具体情况进
行适当得体的表达。

经常忽略了语言的另外一个重要组成局部—身体语言。根据
相关学者的研究，人们谈论时。身体语言在内容的表达中起
着非常重要的作用。服务员在运用语言表达时，应当恰当地
使用身体语言，如运用恰当的手势、动作，与口头表达语言
联袂，共同构造出让客人易于接受和满意的表达氛围。

二、交际能力

每一个服务员每天都会与同事、上级、下属特别是大量的客
人进行广泛的接触，酒店是一个人际交往大量集中发生的场
所。并且会基于服务而与客人发生多样的互动关系，妥善地
处理好这些关系，将会使客人感到被尊重、被看重、被优待。
客人这一感受的获得将会为经营的继续兴旺和企业品牌的宣
传、传达起到不可估量的作用。良好的交际能力则是服务员
实现这些目标的重要基础。

三、观察能力

第一种是客人讲得非常明确的服务需求，服务人员为客人提
供的服务有三种。只要有娴熟的服务技能，做好这一点一般
来说是比较容易的第二种是例行性的服务，即应当为客人提
供的不需客人提醒的服务。例如，客人到餐厅坐下准备就餐
时，服务员就应当迅速给客人倒上茶、放好纸巾或毛巾;前厅
时，带着很多行李的客人一进门，服务员就要上前帮助。第
三种则是客人没有想到没法想到或正在考虑的潜在服务需求。



四、记忆能力

客人经常会向服务员提出一些如酒店服务项目、星级档次、
服务设施、特色菜肴、烟酒茶、点心的价格或城市交通、旅
游等方面的问题，服务过程中。服务员此时就要以自己平时
从经验中得来的或有目的积累成为客人的活字典”指南针”
使客人能够即时了解自己所需要的各种信息，这既是一种服
务指向、引导，自身也是一种能够征得客人欣赏的服务。

或在餐饮时需要一些酒水茶点，服务员还会经常性地碰到客
人所需要的实体性的延时服务。即客人会有一些托付服务员
操持的事宜。这些服务项目的提出到提供之间有一个或长或
短的时间差，这时就需要酒店服务员能牢牢地记住客人所需
的服务，并在稍后的时间中准确地予以提供。如果发生客人
所需的服务自愿延时或干脆因为被遗忘而得不到满足的情况，
对酒店的形象会产生不好的影响。

六、应变能力

服务员应当秉承“客人永远是对的宗旨，服务中突发性事件
是屡见不鲜的处置此类事件时。善于站在客人的立场上，设
身处地为客人着想，可以作适当的让步。特别是责任多在服
务员一方的就更要敢于供认错误，给客人以即时的道歉和补
偿。一般情况下，客人的情绪就是服务员所提供的服务状况
的一面镜子。当矛盾发生时，服务员应当首先考虑到错误是
不是自己一方。

七、营销能力

还应当主动地向客人介绍其他各种服务项目，一名服务员除
了要依照工作顺序完成自己的本职工作外。向客人推销。这
既是充分挖掘服务空间利用潜力的重要方法，也是体现服务
员的主人翁意识，主动向客人提供服务的需要。



餐饮行业的心得篇三

我的社会实践就从我的找工作拉开了序幕。我穿着大头皮鞋，
带着我的绿色毡帽，骑着我的二手脚踏车带着希望与渴望，
开始了我的找工作的征程。一开始，对自己手工艺期望很高，
没有月薪两千不干。经过艰苦的找寻工作，很多的地方的招
聘都要有的优先，一听说我没有经验就跟我说“这样吧，你
回去等消息吧，如果需要的详，我会通知你的”。经过多次
的失败，我总结了自己失败的原因。主要有两个方面的原因。
一个方面是自己眼高手低，自己根本自身素质没有达到一定
的水平，五个方面是自己没有给自己一个很好的定位，没有
找准自己的位置。

总结了以前的失败的教训，摆正好自己的位置，仅正是社会
实践只要有工作，能供饭吃，任何苛作都干。于是我找到了
一家餐饮酒楼。老板看我人高马大，身体强壮，就让我来做
传菜员。第二天，我便开始了我的暑期社会实践生活。刚开
始的时候心理极不平衡。心想来从小到大读了这么多的书，
家里花了那么多的钱把我培养长大成人，可现在只能端端盘
子，瑞怎么着在学校里也是个学生会干部，多少也有点社会
能力，心理学徒有点失落再加上传菜部领班是个小学文化的，
还对我指手画脚，确实心理上很不舒服。

但是，人总是要适应自己自下而上的环境，我不想赐开始就
干不下去了，不行，我一定要坚持下去。要在自己的式作的
环境中让自己的工作做行很轻松，首先行把自己同和同事之
间的关系搞好。因此我只好暂时避其锋芒。尽快地熟悉自己
所在的工作环境。我所工作的地方是一个两层楼的酒楼，大
堂在一楼，楼上有包房，厨房在二楼，传菜间也是在厨房所
以在传菜间里可以看到厨的机会。

厨房是厨师的战场，由其是是生意非常的时候，那种场面真
的就跟战场上打战一样，厨师的工具以及厨房的任何摆设和
物品（包括调味品和原材料）都是厨师的武器，锅、碗、瓢、



盘也为威望工作编奏出一首首生活的乐谱。墩子也叫切配，
专六负责原材料的精加工，打盒负责将切好的原材料拿给灶
上的师傅，并且做好装盘，菜品的装饰。蒸菜师傅负责使用
蒸箱蒸菜，灶上师傅掌勺用来专门负责菜品的烹制，点心间
的师傅专门负责面食点心的制作，凉菜间在另一间房里，负
责冷菜的制作以及水果的制作，我们传菜间的工人很简单，
只要反台上做好的菜将盘子边上多余的菜汁擦干净，需要配
上味碟的将味碟配上，有汤的菜配上汤勺，并且注意菜品的
出品顺序和出品的速度快慢并且要保持好住处的有效，随时
传递好前台以及威望之间的住处所以每天工作和，在传菜部
很累很辛苦，但是每天都活行很大有充实。休息的时候，我
也主动找我们的领导和同事虚心地向他们请教和学习，传菜
部的领班跟我说：“我知道你是大常有志向，想做大事，但
是你千万不要小看做小事，大事都是由小事积累起来的，做
大事的本领也是由做小事的本领不断地积累而成的，不积小
流无以成江海；不积跬步无以千里。”他为我指出了工作中
的很多错误和缺点，我也一直很虚心地请都领班还对我说，
我看一个人怎么样并不是看他学历、文凭怎么样，关键是看
此人做事是否勤快踏实，然后他也跟我说：“你看到那掌勺
的师傅和做基层工作的徒弟吗？你能看行出他们有什么区别
吗和联系吗？“我说：”看不出“。“那我来告拆你，领班
说”，做切配的做打盒的徒弟经过长期的踏实的努力就能成
为灶上的师傅就能掌勺就能独当一面，这就是他们之间的联
系和区别“。领班还对我说：”你跟我们的一些同事不一样，
你是受过高等的，应该多利用时间不断地学习，不断地充实，
不断地提升自己，年轻人不要怕吃苦，年累人就行能挑大梁，
年轻人的时候不吃苦，难道到老了再吃苦吗？”确实，听了
我的领导对我所说的金玉良言。我的确让的思想认识有了更
深一层的提高，某种程度上，给我指明了很好的一个努力方
向。

我的老板在走之前也给了我一些指点，他说：“一个人在他
的学生时代最重要的是学习东本，增长见识，锻炼能力，尤
其在大学学习时候，选用暑期时间参于社会实践活动是一个



很好的锻炼机会，赚钱不是主要的，作为学生，能赚多少钱，
等你了有的是赚钱的机会，然后他给我说了他读书时的事，
他说他读书的时候，也是求知欲非常强烈，想方设法地想多
学点东本，放假的时候，经常往全国各地跑，不为别的，就
为了增长见识”。

总结我的这次时期社会实践活动，虽然是我的第一次社会实
践，但我认为是一次的，有用的，受益非同的社会实践这将
会对我的以后学习起很大的帮助的。

餐饮行业的心得篇四

1、员工餐厅开放时间

2、除按行政班时间上班的员工外，其他岗位的员工须实行轮
岗就餐制，确保不空岗。

二、就餐卡

1、就餐卡由人事行政部统一办理发放。员工如遗失就餐卡须
及时向人事行政部报失补办，补办前的损失由员工本人承担，
员工须承担工本费30元/张。

2、员工须凭员工就餐卡就餐，如有无卡强行就餐者，记较严
重违纪。

3、员工就餐卡仅供员工本人使用，如有转借他人使用者，记
较严重违纪。

三、就餐管理

1、员工须自觉爱护食堂内的餐具及公共设施，如有损坏，须
照价赔偿。



2、员工用餐后须将餐具放到食堂指定地点，不得把餐具带出
食堂。

3.1每浪费一次食物，罚款50元，年终考评分数扣一分。同时：

3.2浪费一次食物的，一年内工资不得晋级、职位不得晋升;

3.3一年内累计浪费食物两次者，两年内工资不得晋级、职位
不得晋升;

3.4一年内累计浪费食物三次以上者(含三次)，《劳动合同》
期内工资不得晋级、职位不得晋升，直至解除《劳动合同》。

4、原则上，食物不得带出食堂食用，如有特殊情况，经食堂
管理人员同意后，方可带出。如有违反者，记一般违纪。

5、员工应自觉遵守食堂就餐秩序，取用饭菜须依次排队，不
得争先恐后，不得插队。

6、员工应自觉维护餐厅的清洁卫生，须保持桌面清洁，不得
乱倒乱吐饭菜残渣。员工用餐后须将残渣倒到餐厅的垃圾桶
内，如有乱倒乱扔者，记一般违纪。

7、员工就餐完毕应及时离开食堂，方便其他员工使用餐位。

8、员工食堂内严禁吸烟，员工不得随地吐痰，不得大声起哄、
吵闹，要做到文明用餐。

9、员工在食堂就餐须文明着装，不得赤膊或穿着沙滩短裤、
拖鞋、短背心等不雅服饰。

四、检查职责

1、各部门负责人负责抽查，每月轮值一次，轮值顺序为：人
事行政部、财务部、客服部、工程部、安全部。



2、对违反本规定员工，由各部门负责人当场签发《违纪过失
单》，报公司审批处理。

五、本规定由公司人事行政部负责解释，自20xx年6月1日起
生效。此前相关规定内容与本规定不同的，以本规定为准。

餐饮行业的心得篇五

俗话说：顾客就是上帝，顾客就是我们的衣食父母。那么，
如何才能让顾客在每次消费过后对我们仍依依不舍的眷顾呢？
从而想下次再来呢？答案很简单：优质的环境+优质的产品+
优质的服务。

1。优质的环境。在顾客一进入餐厅，就能感觉到轻松，舒适，
如家般的感觉。

2。优质的产品。以娴熟，精细到位的做工为顾客量身定做出
更好，更美味的产品。尽管众口难调，但我们也要尽力打造
出自己的特色和品牌（竞争力）。

3。优质的服务。无论你做什么的，在面对顾客时，首先上场
的应该是优质的服务，你服务好了，顾客才会有进一步再此
消费的欲望。即使你的产品或环境等某些客观因数让顾客不
甚满意，但你优质的服务也会让他感动，好的话，或许他还
会给你一些好的意见或者建议，从而让你找出不足，继而不
断的改进和完善。在我从事餐饮服务这三年当中，遇到过不
少这样的例子。产品不好，但顾客下次还来，是冲着我们优
质的服务而来的，他相信我们会改进，会一次比一次做得更
好。所以，要使顾客满意不难，这就要求我们平时在面对顾
客时，应该“微笑多一点，服务多一点，态度好一点。

以上是本人对餐饮服务的一些个人看法，由于本人才疏学浅，
尚有诸多不足之处，还望大家多多指教，给予一些好的意见
或者建议。再此，本人表示衷心的感谢！


