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内容概要

郝瑞敏编著的《酒店酒吧服务员精细化操作手册（漫画图解版）》对酒吧的服务准备、接待、点选酒
水、酒水发放、酒水服务、饮料服务、食品服务、餐间服务和餐后服务等工作事项进行了详细的说明
。内容包括工作事项的操作步骤与规范、考核评分标准、相关问题的解决与应对三大模块。书中穿插
漫画，使得书中内容既生动有趣又具有操作性。
    《酒店酒吧服务员精细化操作手册（漫画图解版）》适用于酒店中层管理人员、一线员工尤其是新
进员工，以及酒店培训师阅读和使用。
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书籍目录

第一章　服务准备5项工作　
工作一：整理仪容仪表　
1. 整理仪容仪表步骤与规范　
2. 整理仪容仪表考核评分标准　
工作二：清洁酒吧　
1. 清洁酒吧步骤与规范　
2. 清洁酒吧考核评分标准　
工作三：清洁杯具　
1. 清洁杯具步骤与规范　
2. 清洁杯具考核评分标准　
工作四：领取物品　
1. 领取物品步骤与规范　
2. 领取物品考核评分标准　
工作五：清洁并摆放用具　
1. 清洁并摆放用具步骤与规范　
2. 清洁并摆放用具考核评分标准　
问题：服务准备问题应对　
1. 置备哪些酒吧便民用品　
2. 物品摆放或检查应注意哪些事项　
3. 如何检查酒吧设施设备　
4. 使用冰库应注意哪些事项　
5. 如何准备调酒装饰物　
第二章　接待客人3项工作　
工作一：受理预订　
1. 受理预订步骤与规范　
2. 受理预订考核评分标准　
工作二：迎接客人　
1. 迎接客人步骤与规范　
2. 迎接客人考核评分标准　
工作三：领位　
1. 领位步骤与规范　
2. 领位考核评分标准　
问题：接待客人问题应对　
1. 如何引领客人　
2. 如何应对酒吧客满　
3. 如何提高客人满意度　
第三章　点选酒水2项工作　
工作一：向客人介绍　
1. 向客人介绍步骤与规范　
2. 向客人介绍考核评分标准　
工作二：为客人点酒水　
1. 为客人点酒水步骤与规范　
2. 为客人点酒水考核评分标准　
问题：点选酒水问题应对　
1. 如何有效推销酒水　
2. 如何规范为客人点酒　
3. 如何准确填写点酒单　
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第四章　酒水发放2项工作　
工作一：呈送酒水　
1. 呈送酒水步骤与规范　
2. 呈送酒水考核评分标准　
工作二：验酒　
1. 验酒步骤与规范　
2. 验酒考核评分标准　
问题：酒水发放问题应对　
1. 如何正确使用圆形托盘　
2. 如何使用长方形大托盘　
3. 如何规范为客人验酒　
第五章　酒水服务8项工作　
工作一：啤酒服务　
1. 啤酒服务步骤与规范　
2. 啤酒服务考核评分标准　
工作二：香槟服务　
1. 香槟服务步骤与规范　
2. 香槟服务考核评分标准　
工作三：葡萄酒服务　
1. 葡萄酒服务步骤与规范　
2. 葡萄酒服务考核评分标准　
工作四：白兰地服务　
1. 白兰地服务步骤与规范　
2. 白兰地服务考核评分标准　
工作五：威士忌服务　
1. 威士忌服务步骤与规范　
2. 威士忌服务考核评分标准　
工作六：伏特加服务　
1. 伏特加服务步骤与规范　
2. 伏特加服务考核评分标准　
工作七：龙舌兰服务　
1. 龙舌兰服务步骤与规范　
2. 龙舌兰服务考核评分标准　
工作八：鸡尾酒服务　
1. 鸡尾酒服务步骤与规范　
2. 鸡尾酒服务考核评分标准　
问题：酒水服务问题应对　
1. 如何服务鲜啤酒　
2. 如何调制红粉佳人　
3. 如何调制玛格丽特　
4. 如何调制长岛冰茶　
5. 如何调制轰炸机鸡尾酒　
6. 如何调制血腥玛丽　
7. 如何调制彩虹酒　
8. 如何调制干马天尼　
9. 如何为客人推销第二杯酒　
10. 如何处理洒在客人身上的酒水　
11. 在酒水服务时需注重哪些细节　
第六章　饮料服务11项工作　
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工作一：冰水服务　
1. 冰水服务步骤与规范　
2. 冰水服务考核评分标准　
工作二：热咖啡服务　
1. 热咖啡服务步骤与规范　
2. 热咖啡服务考核评分标准　
工作三：冰咖啡服务　
1. 冰咖啡服务步骤与规范　
2. 冰咖啡服务考核评分标准　
工作四：卡布奇诺服务　
1. 卡布奇诺服务步骤与规范　
2. 卡布奇诺服务考核评分标准　
工作五：热巧克力服务　
1. 热巧克力服务步骤与规范　
2. 热巧克力服务考核评分标准　
工作六：冷巧克力服务　
1. 冷巧克力服务步骤与规范　
2. 冷巧克力服务考核评分标准　
工作七：热柠檬茶服务　
1. 热柠檬茶服务步骤与规范　
2. 热柠檬茶服务考核评分标准　
工作八：冰柠檬茶服务　
1. 冰柠檬茶服务步骤与规范　
2. 冰柠檬茶服务考核评分标准　
工作九：中国茶服务　
1. 中国茶服务步骤与规范　
2. 中国茶服务考核评分标准　
工作十：英国茶服务　
1. 英国茶服务步骤与规范　
2. 英国茶服务考核评分标准　
工作十一：鲜榨果汁服务　
1. 鲜榨果汁服务步骤与规范　
2. 鲜榨果汁服务考核评分标准　
问题：饮料服务问题应对　
1. 如何制作糖水　
2. 如何准备糖罐和奶盅　
3. 如何服务特浓咖啡　
4. 如何制作各种奶昔　
5. 如何处理凝结在杯壁上的水滴　
第七章　食品服务3项工作　
工作一：为客人点食品　
1. 为客人点食品步骤与规范　
2. 为客人点食品考核评分标准　
工作二：甜品服务　
1. 甜品服务步骤与规范　
2. 甜品服务考核评分标准　
工作三：果盘服务　
1. 果盘服务步骤与规范　
2. 果盘服务考核评分标准　
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问题：食品服务问题应对　
1. 如何规范冰淇淋服务　
2. 如何调制英式芥末　
3. 在制作水果拼盘时如何保证安全、卫生　
第八章　餐间服务4项工作　
工作一：香烟服务　
1. 香烟服务步骤与规范　
2. 香烟服务考核评分标准　
工作二：雪茄服务　
1. 雪茄服务步骤与规范　
2. 雪茄服务考核评分标准　
工作三：更换烟灰缸　
1. 更换烟灰缸步骤与规范　
2. 更换烟灰缸考核评分标准　
工作四：添加酒水　
1. 添加酒水步骤与规范　
2. 添加酒水考核评分标准　
问题：餐间服务问题应对　
1. 如何提供雪茄服务　
2. 如何为客人添加酒水　
3. 如何应对酒吧客人醉酒　
第九章　餐后服务4项工作　
工作一：为客人结账　
1. 为客人结账步骤与规范　
2. 为客人结账考核评分标准　
工作二：与客人道别　
1. 与客人道别步骤与规范　
2. 与客人道别考核评分标准　
工作三：餐桌翻台　
1. 餐桌翻台步骤与规范　
2. 餐桌翻台考核评分标准　
工作四：酒水盘存　
1. 酒水盘存工作步骤与规范　
2. 酒水盘存工作考核评分标准　
问题：餐后服务问题应对　
1. 如何防止跑单　
2. 如何处理翻台的具体要求　
3. 清洁酒吧需注意哪些事项　
4. 如何做好营业结束后的工作　
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精彩短评

1、诙谐的漫画让你看了忍俊不禁，幽默的语言更是让你觉得妙语连珠，不仅仅可以了解到详细的操
作步骤，更是一本规范的操作手册，值得拥有。
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