鲜鼎香易犯问题总结
将熊熊一窝，望各负责人，切莫甘愿为熊将
能者，领千军若弹指，运筹帷幄之中，决胜千里之外
一己之力，难成气候，纵观千古，成大器者，必劳心，必承上启下，天衣无缝
由此可见
换位思考、让别人开心的和您配合，是您成功的必经之路
1、 配菜
(1) 份数配错，比如两份配成一份。这极大程度的牺牲了同僚们的宝贵时间，去解释去赔不是，所以请一定看清楚。
(2) 起菜未推菜，等叫未回收。虽然配菜的工作量很大，但是配菜的一般都不会拖出菜速度的后腿，所以配菜的时间相对比较宽裕，配菜的应把好等叫起菜关，前厅确实有时候会漏打等叫标记，但确实挺多时候会遇到客人起菜后等叫的情况，这个时候就需要大家回收等叫菜品，避免上菜后客人要求退回厨房或重新加热的情况，这很浪费时间。
(3) 未及时估清，未及时恢复，这个很简答的事情，厨房一直没做好，这是天大的罪过，不觉得每天用对讲机退菜，询问很麻烦吗，如果一个年轻人连这些事情都做不好，没什么好说得了，记得菜品卖完了及时估清，免得再下单，又要退菜，菜品可以卖了就马上恢复，值班的人记得每天11点检查一下开卖的菜。
(4) 打印机前无人，导致下单后长时间未上菜，任意时刻打印机面前必须要有一个人，当有事需要离开时必须找一个人替换守在打印机前。
(5) 未按备注执行，导致客人退菜
(6) 一楼二楼夹子未分清，一楼的菜请一定使用塑料夹子，二楼的菜品使用竹夹子，否则导致打荷和传菜员浪费大量时间去辩认，甚至会发生一楼的菜品由电梯送至二楼然后再送回一楼的情况
(7) 配错菜，比如海蛎煎蛋和闽南海蛎煎，香煎鱿鱼和香辣鱿鱼
(8) 分量差异过大，比如五香卷过少，应请示上级解决方案或自行合理解决，换位思考，你吃饭的时候发现菜比上次来的时候少了很多你怎么想！
(9) 香煎蟹对半切，千万不要切碎。
(10) 当前厅询问相关情况时务必实话实说，一是一二是二，无论发生什么情况咱们都是同一战线的，共同的目标是更好的把客人哄骗好，所以请切勿敷衍了事，或为逃避责任不告知实情，您的不诚实会给前厅服务人员和客人的沟通造成严重障碍
(11) 菜品大小份做错，这个其实也就是细节的事，细节决定成败，细节做不好造成血的教训的例子已经数不胜数了，比如世界头号强国美国“挑战者”号飞船就因为一个小零件发生了飞船爆炸的事件，是男人就应该胆大心细，所以好自为之吧。
(12) 凡是需要上桌的菜品（包括赠送给客人等）必须有单子（有利于餐厅其他同僚更明了的上菜），否则坚持不做，除非告知菜品是用于自己内部食用，或其他确实不需要单据的，这个需要你智慧的大脑灵活掌握，总之原则是让下一位接到你手中的东西的同僚能明确的知道该怎么做。
(13) 材料的使用，不能使用的原材料，坚决不能上桌，早晨刚买回来的原料注意保存 昨晚剩的原料，可以利用的前提下优先使用，注意清理冰箱，有些材料冻得不能使用时，才发现！晚上提料时，一定要全面，别缺这个漏那个，采购一遍一遍的跑，这是生产力低下的表现，而本质原因就是你的能力低下，连一个单都开不好。
(14) 当遇到已点的菜品估清时，请拿一个码兜，把单子对折，夹一个夹子然后给传菜员，不要用对讲机通知，避免说不清楚或对讲机通话质量有问题等情况
(15) 当接收到杀生处提交过来的鲍鱼时，一定要通知打荷的准备鲍汁，否则鲍鱼煮好后没有鲍汁，在等待鲍汁加热过程中，鲍鱼又凉了，很影响效率
(16) 当接收到鸡汤汆海蚌时，应立即通知打荷出热鸡汤，切勿只顾改刀什么都不管，这样会造成在等待的过程中，象拔蚌薄片坍塌，严重影响外观，而且影响上菜速度
(17) 当接收到鳝鱼时，一般都是做蟠龙鳝，蟠龙鳝为了美观都不剁成段
(18) 当接收到长寿面时，一定要马上就告诉打荷的准备鸡蛋，因为很可能在打荷的接收到长寿面配料时，长寿面已经下单十几二十分钟了，这是如果再去煮鸡蛋，就会出现几十分钟不上长寿面的情况，过生日好心情如果被这样的小事破坏了，那是非常不应该的。
(19) 炒米粉，米粉由配菜的抓，如果由打荷的抓会出现下列情况：米粉配出来很长时间终于排队等到上灶了发现没米粉了，这样又要等半天蒸米粉，可想而知这样要花多长的时间。
(20) 来单时，菜品所属岗位所有人员必须同时归位(曾经发现非高峰期同时来了7道菜，而值班人员不好意思叫其他人进来干活而出现了只有一个人在配菜，其他人在那休息的情况，毫无疑问这影响了出菜速度，而且这也是极不负责任的表现)
(21) 香螺、赤贝、海螺等姜葱炒或辣炒时，一定要跟上壳，否则看起来量非常小
比如这一盘赤贝，如果把炒出来的赤贝肉装在壳里上菜就会好看很多！
(22) 晚上开单必须认真开完全，若因销量波动引起补货那无可厚非，如果上午就需要补货，那毫无疑问是开单者不认真，为了维护采购者的权益，出现上午补货记为错误一次
(23) 做卫生期间，一定要保证打印机面前有人，且不能关闭打印机电源或拔掉打印机网线。曾经出现做卫生期间，海蛎煎半个钟头出菜的情况。
2、 打荷
(1) 电梯内门没关.一定要关内门，无论冬天夏天，已经发生过无数起单子飞进电梯井的事情了，不关内门还会发生盘子被电梯外门挂住的情况。
(2) 非高峰期一定要检查菜品进电梯后，是否真的已经启动至二楼了，否则会引发严重问题，会出现二楼半天接收不到菜的情况，请一定注意。高峰期可以相对放松，因为如果电梯没成功上二楼，会被很快的发现。
(3) 未跟单。养成习惯，在端菜前先找到单子，没单子不走菜，实在找不到电脑上查，找上级解决。
(4) 跟错单，这个很严重，打荷人员从一开始就要跟好单，容易混淆的菜品尽量分开做，因为相似的菜品做完之后很可能会认不出原来的面目，比如青斑和老虎斑的干烧，就认不出来，别奢望服务员或传菜员帮您把关，这样完全分不清责任，源头把好了，下一步出错的几率就大大降低了。所以请在从荷台到电梯口这段路途中再检查一下是否跟错单。
(5) 一楼的菜错进电梯，记住了台号大于200的是一楼的菜，而且一楼的菜品会跟上塑料片，千万不要放进电梯。
(6) 菜品未完成即上桌，比如手撕包菜未浇油，空心菜未拌，菜品在码兜或干锅等临时餐具中最终需要倒入正式餐具却没倒。
(7) 盘子边缘没擦干净，比如抓粉完盘子边缘。
(8) 方桌超40分钟未上完菜，圆桌炒50分钟未完成，电脑已经提示加急却不催菜（值班人员），试想当你的很开心，然后等最后一道菜吃饭就可以离身，可是却死活不来菜，你会有什么样的感觉。
(9) 炒米粉为提高效率会有合并着炒的习惯，但原则上压菜不应超过5分钟。
(10) 上菜过程中，应检查一菜是否一单或一夹，如果没有一定要补上夹子，避免传菜人员花大量时间查询。比如两盘菜，那么在电梯口一定要再加一个夹子，让人一看就知道菜要是上到哪里，碰到量大时则可以变通，比如“位上排骨汤”可以用一个托盘装下，这个需要您智慧的大脑灵活掌握，总之请认真的换位思考，怎样做到和我们可爱的同僚配合的天衣无缝。
(11) 上班时间，请勿打闹或过分的开玩笑，上班期间的忙碌会造成心情烦躁，这时候过度玩笑或一些脏话可能就会成为争端的导火索，为了友谊天长地久，请在上班过程中心无杂念的工作。
(12) 当一道菜品30分钟后还没上桌，电脑会自动加急催菜，但有时候会出现一分钟电脑就催菜的情况，这说明是前厅员工手动催菜，请勿产生“一分钟就催菜”这种抱怨，因为很可能是客人想先吃某一道菜，或肚子饿了想先吃主食，记住我们是同一战线的，所以请互相理解、互相配合。
(13) 切勿别因为菜品分量小就用小碟子装（两个鲍鱼两个扇贝两个海蛎什么的可以装），曾经竟然发现有人用小骨碟装一斤香螺的情况，这是非常难看的！！！你家请客的时候碰上服务员给你端上这样一盘菜你舒服吗？
(14) 当电脑催菜时，值班打荷必须去解决所催菜品，这是最重要的事
(15) 来单时，凡需要厨师炒制的菜品，所有打荷人员必须归位，因为厨师很可能不了解打荷人员的一些规定，曾经我们的厨师好心帮打荷人员把菜送至电梯，但菜品是一楼的，然后二楼传菜人员就把菜品退回一楼，同时也没一楼员工取菜，导致菜品扔在电梯里半天未上的事情发生。
(16) 非白灼做法时的螺、贝壳，会经常出现放在煲仔炉上白灼之后，却忘了捞起来进行炒制的情况，当前厅人员催促这些菜品时又敷衍了事，直达前厅员工到厨房时，才发现螺或贝壳还在煲仔炉上，这样造成菜品半天不上的情况。
(17) 看清单子，分清楚0.5斤，1斤，0.5份 1份，2份以及备注。
3、 厨师
(1) 厨师最经常犯的错误是油锅，食物过完油锅之后一定要跟好单，曾经发生过龙虾跟错单的事，代价是惨重的
(2) 值班厨师下班后一定要做好收档工作，检查好各个窗户，门，水电气
(3) 不要因为厨房打扫卫生而拖延开饭时间，无论是卫生打扫完毕后吃饭或吃饭完毕后打扫卫生，对后厨人员来说时间是一样的，但前者会导致前厅员工白花时间等待开饭
(4) 请一定注意夹子分类的意义，带塑料牌子的夹子是一楼的菜，千万不要放进电梯里，特别是在夜班期间，打到二楼，但二楼没人，导致菜半天不上桌的情况
(5) 
4、 凉菜房
哈恭喜凉菜，一般情况都不会出错。。。。但以下几点还是需要注意：
(1) 龙虾刺身一定要注意尽量把肉剔干净，一切以刺身摆盘为重，尽量让刺身的肉看起来多谢，免得客人觉得我们偷工减料
(2) 新西兰小龙虾只需纵向对半切一刀即可
(3) 遇到小生蚝，一般是法国小生蚝，价格昂贵，主要吃生蚝的粘液，记住了千万不要用水洗
(4) 生蚝生吃，请把壳洗干净，并配上柠檬片，一定配上柠檬片
(5) 三文鱼应该切片，不要切条
(6) 
5、 蒸箱
(1) 为了达到最快的上菜速度，当海鲜数量或种类超过一个时，所有杀生员必须都到岗。
(2) 香煎蟹要对半切，千万不能切碎。
(3) 当接收到鳝鱼时，一般都是做蟠龙鳝，蟠龙鳝为了美观千万不要剁成段。
(4) 皮皮虾和海蟹清蒸这种无需宰杀的海鲜应理解放入蒸箱，争取最宝贵的上菜速度，此类海鲜严禁超过25分钟未上菜。
(5) 当海鲜数量过多需要分多盘时，必须保证每一盘都要有对应的夹子。
(6) 盘子周边油渍、酱汁过多时必须擦干净。
(7) 遇到小生蚝，一般是法国小生蚝，价格昂贵，主要吃生蚝的粘液，记住了千万不要用水洗。
(8) 生蚝生吃，千万不要自己上，应该送到凉菜间，进行进一步处理。
(9) 请一定注意夹子分类的意义，带塑料牌子的夹子是一楼的菜，千万不要放进电梯里，特别是在夜班期间，打到二楼，但二楼没人，导致菜半天不上桌的情况。
(10) 扇贝一定要保留裙边，否则扇贝看起来非常小，客人经常会因这样的事情找茬。
(11) 龙虾开边蒸！不能只是中间切一刀，一般来说龙虾都是好几个人吃，所以要按规定切几刀，方便客人食用
6、 面点
    面点一般不出错！希望再接再励
(1) 每晚必须做盘点并开单，比如鱼丸库房在很远的地方，所以一定要提前开单，以便，采购人员及时取回
(2) 请一定注意起菜和等叫！！！等叫时，海鲜打印机会出单，请保留好
(3) 有时候会有龙虾、象拔蚌等煲粥，记住，只要一经起菜了，就可以马上可以开始下米煲粥，这样能及时的提醒杀生员及时的杀海鲜，否则等半天杀好才开始煲粥的话，很容易的就会出现一个小时才把粥煲好的情况。
(4) 看清单子，分清楚0.5斤，1斤，0.5份 1份，2份以及备注。
(5) 请一定注意夹子分类的意义，带塑料牌子的夹子是一楼的菜，千万不要放进电梯里，特别是在夜班期间，打到二楼，但二楼没人，导致菜半天不上桌的情况。
(6) [bookmark: _GoBack]

7、 分海鲜岗位
(1) 打印机打印出起菜单的时候一定要把其菜单交给面点房和蒸箱处，并让他们保留好，让他们清楚的知道已经起菜或等叫了避免出现等叫起菜错误的情况
(2) 夹夹子的时候，请看清楚夹子号码再夹，因为有时候会遇到同一个框夹子号码错误的情况
(3) 当遇到龙虾、象拔蚌或其他两吃做法，而且包含煲粥做法时，在没等叫的前提下，应通知面点房先把粥下锅，这样才能避免忘记煲粥的情况
(4) 打印机前无人，导致下单后长时间未上菜，任意时刻打印机面前必须要有一个人，当有事需要离开时必须找一个人替换守在打印机前
(5) 个数不对，斤两不对，做法不明，直接退回一楼海鲜大厅
(6) 打印机出等叫和起菜条的时候一定要交给面点厨师
(7) 当出现自定义煲粥单（上面写着交给煲粥的阿姨）时，一定要及时的交给煲粥的同僚，这样做是为了防止龙虾，象拔蚌等两吃时忘了煲粥。
(8) 
8、 
9、 服务员
(1) 上岗前两天时间一定要花时间认清所有海鲜。
(2) 店内没有的海鲜也应该认识，由领班带领往海鲜市场认识，重点识别波龙、澳龙、青龙、红龙。
(3) 应该向领班学习感受一斤，两斤的分量，在以后上菜过程中可以帮后厨同僚检查是否跟错单。
(4) 三天内认清菜品上所有菜品。
(5) 客人龙虾两吃(刺身+煲粥)时候，上桌后，询问客人是否可以煲粥了，经客人同意后拿头和尾巴去厨房煲粥，记住只需要把桌子上的龙虾头和尾巴送到厨房煲粥就可以，千万不要拿龙虾肉
(6) 酒水必须先到吧台取单，再到冰箱拿酒水
(7) 点菜时，碰到龙虾多吃比如刺身煲粥、刺身椒盐的情况，一定要问清楚是否请客，龙虾是否要整只先上，然后再拿进厨房煲粥或椒盐，同时在下单的时候备注好，尽量做到不用蒸只上桌，免得上上下下的拿浪费服务员宝贵的时间
(8) 当客人点‘青蛤、七彩贝’时，必须提前告知客人，这类贝壳会遇到不张嘴的情况，但这并不代表我们贝壳是死的，原因是我们的灶火太大，不容易做到冷水入锅，导致不张嘴，想验证是否质量有问题的办法很简单，用牙签捅开即可
(9) 当客人点波龙刺身、刺身煲粥、刺身椒盐时，一定要告知客人波龙是出肉率最低的龙虾，尾巴肉很少所以价格比较低廉，刺身最终只会有一小碟肉，绝非我们偷工减料，如果希望肉多，可以买青龙、花龙、澳龙等，正常价格在380元/斤左右。
(10) 当客人点象拔蚌刺身时，应该告知客人，我们的象拔蚌是加拿大象拔蚌，2.5斤的蚌看着很大，但切片大概在30片左右，不能跟干蚌比，干蚌是能切出很多，但干蚌一斤300元，出肉率至少是加蚌的两倍。
(11) 5月份左右，皮皮虾会发绿，公母的都会，是这个时节特有的，绝不是百度上瞎说的孔雀绿，可能是甩籽造成的，但我们也不能确切的知道原因，但每年这个时候就是这样。点菜的时候必须跟客人说明，如果没有说明，由此引发的所有问题由点菜员承担。
(12) 点菜时，给客人直接报海鲜加加工费的价格，客人问的时候再告诉客人我们这里的价格要单收加工费，然后报价格的时候，要报海鲜+加工费的价格，而不是只报海鲜的价格以免引发纠纷。
(13) 客人若问怎么还有加工费，可以这样回答：“因为我们家足金足两，而且海鲜质量新鲜，可靠，所以很多客人吃完了还会从我们这买走海鲜，所以我们就贴出了实际的海鲜价格，而且我们能保证我们的加工费是全北京最便宜的”。
(14) 客人询问加工费时，加工费的占比大概在海鲜总价的三分之一。
(15) 象拔蚌、龙虾两吃煲粥时，需要提前告知客人煲粥每斤要加收15块钱，一定要提前说。
(16) 点完菜，一定要问客人是否忌口，是否可以开始做菜了，绝不允许问客人“等叫还是起菜”这样的专业术语。
(17) 客人落座后及时的上次询问是需要开水还是需要茶水。
(18) 上菜之后一定要划菜，在上桌之前一定还要再次确认是否上错菜。
(19) 人非圣贤，难免都会犯错，我们有义务帮助后厨同僚检查一下是否跟错单
(20) 果盘下单时，一定要注意果盘不要浪费了，果盘分果盘小份和果盘大份，方桌和一楼下小份就可以，圆桌和包间上大份
(21) 点菜完毕，必须要跟客人重复一遍所点菜品，否则引发的问题由点菜员承担
(22) 点菜时，应注意当前是否高峰期，高峰期点菜时应特意忽略复杂做法，比如鲍鱼，客人询问做法时，不要告知有捞饭的做法，因为捞饭非常麻烦，而且利润不高
   高峰期应避开复杂做法的菜品：
   闽南海蛎煎、海蛎煎蛋、水煮鱼、酸菜鱼、炒米粉、荔枝肉
   海鲜类：
   鱼类：干烧、红烧、干煎、垮炖、椒盐
   其他海鲜：   
   盐焗蛏子   
(23) 14-17点，应注意不要点蒸类菜品，比如蒸扇贝等，除非已经点了其他蒸品，总之尽量不要只点一样蒸菜，否则为了几个扇贝而专门开蒸箱，速度很慢而且非常浪费能源，比如客人已经点了花蛤辣炒、海螺白灼、海蛎煎蛋、白灼芥蓝，然后只想再点一道菜，那么情况客人点鲍鱼鲍汁，也别点鲍鱼蒜蓉蒸或者扇贝蒜蓉蒸，这样就避免了开蒸箱浪费水电气。
(24) 客人自带海鲜加工时，必须每一样亲自翻开看死活数个数并告知客人，否则在上桌后，客人如果发现海鲜有问题，会赖在我们身上，认为我们偷梁换柱。个数千万不要听客人胡说，不排除有些客人为了逃避加工费故意把数量说少，或者说不知道情况把数量说多了，这样我们的杀生人员会很难处理，因为单子和数量对不上。
(25) 菜品送回厨房加热、加汤、加辣、太咸、太淡，退菜都必须打标记（跟夹子，并标注送厨房目的），避免他人看到菜品不知所措。
(26) 下临时单时，尽量在菜品名中就标注斤两，因为下临时单时系统会自动把单位匹配为盘，有些客人会因这个问题找茬。
(27) 客人点海蛎煎时，必须告知客人海蛎煎是加红薯粉和韭菜的，而海蛎煎蛋是纯鸡蛋和海蛎，因为很多客人会弄混淆。
(28) 无论出现何种情况，单子必需明确表意，让人一目了然，不要想当然的下单，单子必需和海鲜数量一致，决不允许出现下列情况。
1、绝不允许因扇贝数量多，给客人优惠，然后数量就下的少一些，正确的做法应该是下对个数然后修改单价。
2、绝不允许，客人带两条鱼，同样做法（比如红烧），数量却只下一只。
3、决不允许，系统中没有的做法，应该立即去后台添加或者下临时单，决不允许下原有的单然后再备注其他做法的情况发生，比如“黄花鱼干烧 备注：干煎”这样的下单方式谁都看不懂。

(29) 当数量众多时，下列菜品切不可直接按个数和原来的单价下单，需找到领班主管经理来解决问题，总之原则是某一样海鲜是你之前没经历过的，而且加工费*单价=总价最终很高的时候，都不要自己私自定价，列举几个
	海鲜
	做法
	下单方式
	

	大量正常大小的蛏子王
	辣炒、爆炒、姜葱炒
	
	

	很多的鲍鱼，很小的鲍鱼
	
	
	

	比较小的蛏子王
	
	
	

	很多的生蚝
	
	
	

	很多的小扇贝
	
	
	

	很大的水煮鱼、酸菜鱼加工
	
	
	

	很多条小鳎目鱼
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


(30) 客人打包,下单只能下在写着打包专用的台号上(50、51、52),并告知客人台号，让客人至等位区等待，只有这样才能让吧台人员知道上来的菜要给哪一位。
(31) 送大喜和冰城的菜品一定要下在 53和54号上，并备注上点菜员姓名。
(32) 现点的象拔蚌和龙虾煲粥，下单一定要注意，下单时的数量是斤两的意思，比如4.8，表示龙虾是四斤八，很明显这可能是两只龙虾，这个时候请一定要备注上煲两锅还是煲一锅，否则很容易出错。
(33) 碰到一个客人点两桌菜的情况，必须独立的下对应的桌号的菜，不允许用备注分两桌的做法，比如说105和106都是张先生订的桌，且菜品是一样的，那么你就麻烦些一桌下一次单，你就当成105和106是两个不同的客人就行了。试想如果只下一个单，厨房需要为每一个没单子的菜多加一个夹子且没有单子（这样高峰期做菜的时候看不到备注，有时候还会丢单），传菜部的人也要去看单子到底这没有单子的菜是跟哪一张一起的，还是厨房的人漏跟了单子。而且最经常出错的就是两桌菜的时候，三桌以上再另想办法！
(34) 碰到包桌的情况(经常是张总给的单子，一定提前问清是不是包桌)，下单时一定要先按实际数量和斤两下单，总之一定要按正常的单子下(然后再改单价),否则会遇到单子数量或斤两不明确，造成所有工作人员不知所措的情况。


10、 传菜员
(1) 电梯里出现一个码兜里面放着一个对折的单子而且夹着一个单子的时候，表示这个菜需要退掉，应该把这个单子交给负责该桌的服务员。
(2) 厨房人员误把菜送到电梯里，应打到一楼的同时，通知一楼的传菜员取菜，切不可打到一楼后不闻不问，曾经就是中午非高峰期二楼把菜退到一楼却没通知一楼，导致鲍鱼放在电梯里半天没人知道的情况。
(3) 龙虾刺身从电梯里拿出来时一定要注意，龙虾刺身时碎冰打底，和盘子之间摩擦力太小非常滑，稍微用力整盘龙虾都会滑出盘子外，后果不堪设想。
(4) 人非圣贤，难免都会犯错，在从传菜部到接手台这段路途中，我们有义务帮助后厨同僚检查一下是否跟错单。
(5) 当电梯里出现没有夹子或单子的菜时，立即打回厨房，并对讲机通知。
(6) 菜品送回厨房加热、加汤、加辣、太咸、太淡，退菜都必须打标记（跟夹子，并标注送厨房目的），避免他人看到菜品不知所措。
(7) 菜品上桌时温度越高口感越好！严禁等下一道菜品来时合并上菜！违者严惩。
(8) 传菜部的窗户和楼梯口的门必须关好，严防苍蝇蚊子
11、 
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