
2023年餐饮技能赛心得体会总结 餐饮技
能实训心得体会(实用5篇)

当在某些事情上我们有很深的体会时，就很有必要写一篇心
得体会，通过写心得体会，可以帮助我们总结积累经验。我
们如何才能写得一篇优质的心得体会呢？以下我给大家整理
了一些优质的心得体会范文，希望对大家能够有所帮助。

餐饮技能赛心得体会总结篇一

4月23日在我的人生中是一个转折点吧，就在这一天我和许多
的同学一起踏上了去深圳实习的路，这对于没有出过远门的
我是一次莫大的考验也是一次蜕变。面对这陌生的城市还没
来得及惶恐和茫然时，便已经感觉到了公司领导对我们的关
心。

刚上来第一天，从车上下来的时候是凌晨，天还是灰蒙蒙的
一片，接着我们被公司的管理人员带到了宿舍，进去后刚坐
下，就听见有敲门声，一开门葛经理走了进来，一开口就是
一句句关心的话语，一听蛮感动的，原来在这陌生的城市还
有人在关心着我们，葛经理说：“等下带你们去公司看一下
熟悉熟悉环境，”这一看回来时天已经黑了，等第二天去时
便是开始紧锣密鼓的培训，在培训的时候很累有很多同学都
想走了，可是最后还是咬咬牙忍了下来，经过一星期的培训
后就迎来了，严格的考试，先是笔试，再接着实操，终于在
下午6点左右考完了，大家都松了一口气，想着终于解放了，
可是后面等待我们的却是分离， 4月28日是大家分开的日子，
天也下着小雨灰蒙蒙的，仿佛天也在哭泣，大家各自坐上了
开往自己上班属店的汽车。

而我也是这样子来到了益田店，刚到店里的时候涂经理安排
了店里的人带着我们去熟悉了一下环境，我心想这就是我以
后工作的地方了，心里暗暗的想，我一定要努力的工作，这



样才不能辜负这么多天的辛苦，5:30 的时候我参加了班前会，
感觉还蛮好，等开完的时候郑主任叫我们留了下来，为我们
安排了师傅，对我们说，“这个以后就是你们的师傅了，以
后要好好跟着师傅学。”5月1日便正式跟着师傅上岗了，这
时心中又开始茫然了，为什么我在学校学的是国际商务，为
什么我出来却是做服务员的工作呢?那我在学校这两年半来的
努力又算什么呢?一时间想不明白，但工作的忙碌让我没有时
间多想，后来才发现原来做服务员也不是那么简单的事情，
在这期间让我学到了很多在学校学不到的知识与理论。

领导对我们都很关照，很让人温馨，而且也体会到餐饮行业
中服务员的辛苦与 开心，工作中有时通过自己热情的服务让
客人满意而归是件非常开心的事。有时也会遇到有些脾气暴
躁的客人就会被骂几句，虽然会觉得很受委屈，但是有时想
想：人生就这么短短几十年，何必为了这点小事而压抑自己，
让自己不开心呢，把这些当作家常便饭，吃饱了就等着慢慢
消化，也许自己也有很多未做好的地方，自律自己。其实我
们的工作每天都在与不同的人和事接触，与形形色色的人打
交道，这都是需要技巧、胆量和勇气，还有工作的速度、以
及对事的认真负责，而这就是个人要在每天的工作中不断的
提升了。在其位谋其事，然做了一个服务员就要认真的把工
作做好，这样才能对得起上级领导对你的信任一分耕耘一分
收获，只有付出了才会有回报。

工作了三个月后，我刚刚经过入职转正的考试，正在等待结
果。如果考过了，那么我又向迈出了一步，超越了同一起点
的人。这是公司和领导给我的机会，如果没有努力，没有付
出或许这个机会就是别人的，所以我在不断尝试，不断地从
日常的工作中去提升自己，就像上楼梯，你不去努力向前永
远也不知道自己能走到哪一个阶梯，通过考试后。我正式接
任了特产员的工作开始接触那些密密麻麻的数字和产品，例
如要了解特产的价钱和口味以及它的储存啦，和每天的销售
情况，要统计起来，每个小组每天销售了多少，每人每天销
售了多少，还要做它的库存，每个周要做总结，总结就是这



个周每天的销售额，以及它的成本和毛利，做好后发到管理
公司，没到月底的时候还要做它的月结，像这个就比较麻烦，
这个的话是要做一个月总的销售额，和每个产品的销量是多
少?和它的排名，那个产品销量最好，那个产品销量最差，要
不要取消不卖，刚开始接触这些的时候感觉好麻烦，总是担
心东西会不见，或者做错帐，这都是要很仔细的不能出差错
的，如果错了的话等到你做月帐的时候也会跟着错，慢慢的
我就开始逐渐的上手了，也不会怕这怕那了，感觉好简单，
公司的人说我学的很快，都超过我师-父了，但是其中的辛苦
只有我知道!

餐饮技能实训心得体会精选篇5

餐饮技能赛心得体会总结篇二

八百里分麾下炙，五十弦翻塞外声，沙场秋点兵。20xx年12
月24日，20xx年农信培训班“点钞达人”大赛圆满落下帷幕。
这是一项非常有积极意义的比赛，它既丰富有趣，也让我们
的`技能得以加强。本次比赛分为单指单张、多指多张两种形
式，手持式、手按式两种方法，分单指、多指两个组进行比
赛。这是对我们点钞技能的一次大练兵，也是我们自我检查、
自我突破的一次机会。这次比赛，奖项并不是唯一的收获，
从中学习到的团队协作精神，让我们在以后的工作中受益匪
浅。

说起点钞，在来到农村信用社培训班学习之前，我们已经在
农村信用社实习过一段时间了，在单位的时候看着老同事点
起钞来既准确又快速，着实羡慕不已，也在工作之余向老同
事请教学习过，不过由于没有经过系统的培训，总是知其一
而不知其所以然。来到农信培训班后，学校竟然安排了点钞
这么课程，确实让我欣喜不已。点钞看似简单，其实是一项
很有科学规律的业务技能，它考量的是我们身体的整体协调



能力，需要眼、心、手统一合作，把握节奏，达到快、准、
稳的境界。学会点钞简单，学精点钞却不容易，这需要我们
持之以恒、坚持不懈的练习。业精于勤，荒于嬉，行成于思，
毁于随。春秋战国时期的苏秦，开始虽有雄心壮志，但由于
学识浅薄，跑了许多地方都得不到重用。后来他下决心发奋
读书，有时读书读到深夜，实在疲倦、快到打盹的时候，就
用锥子往自己的大腿上刺去，刺得鲜血直流。他用这种“锥
刺股”的特殊方法，驱逐睡意，振作精神，坚持学习，后来
终于成了著名的政治家。学习点钞其实也是一样的，虽然日
复一日的苦练，很乏味也很枯燥。但我们既然选择加入江西
省农村信用社，就必须为自己的工作负责。银行窗口是银行
面向群众最直接的视窗，临柜工作人员的技能娴熟势必影响
到工作的效率，以及群众对银行的印象。所以我们不能轻视
这项学习，必须认真对待、真抓实练，不以事小而不为，不
以恶小而为之。

“苟有恒，何必三更眠五更起;最无益，莫过一日曝十日寒”，
不仅学习点钞是如此，在以后的工作中亦是如此。把农信的
发展当成自己的事业，把事业当梦想，为农信的发展贡献自
己的力量。

餐饮技能赛心得体会总结篇三

餐饮是一个与人们生活息息相关的行业，人们通常以口味、
环境、服务等维度来评判一家餐厅的好坏。而要让顾客在这
么广泛的维度上对自己的餐厅评价达到顶级，餐厅管理者必
须在各个环节精益求精，吸取每一次客户反馈，制定改进计
划并加以落实。在此过程中，餐饮培训技能的学习和应用都
是至关重要的，下面笔者就个人的培训心得体会进行一些分
享。

第二段：关于餐饮培训技能的意义

餐饮培训技能是指针对餐饮行业的各个职位，从人力资源管



理、厨师、服务员等角度来提高员工的素质、增强企业的核
心竞争力以及提高客户满意度等方面来进行的培训和学习。
能够系统化的培训和教育可以让餐厅的员工更加专业，更有
经验，更有技巧，更有执行力，和高效率，让顾客的整体体
验得到提升，餐厅整体运营效率提升，同时有助于员工个人
的职业发展。

第三段：在餐饮培训技能中需要注意的几个方面

在餐饮培训技能学习中，知识体系的全面性、系统性，课程
讲解的专业度、亲和力以及学习方式的多样化是我们需要注
意的几个方面。餐饮行业有着自己的特殊性，不仅仅有主厨
和服务员这些常见的岗位，还有包括厨房清洁工、餐饮管理
者、财务人员等多个岗位，充分了解每个岗位的工作流程和
职能是非常必要的。同时，讲师的专业度和亲和力也是影响
培训效果的重要因素，相关行业的专业人士拥有丰富的行业
经验和技巧，同时也要能够通过语言交流，与学员沟通产生
共鸣。此外，不同的学习方式也会对学习效果产生很大影响，
可以通过不同的途径，如社交媒体、直播课程、面授课程等，
使学员在学习过程中不会出现疲劳感。

第四段：餐饮培训技能在实际工作中的应用

虽然说餐饮仅仅是提供美食但其实也非常复杂，许多顾客会
在外就餐时提出很多标准很高的需求，为了满足需求，餐厅
的员工需要在日常实际工作中灵活运用餐饮培训技能 ，尤其
在服务环节和店面管理方面。比如，服务员运用礼仪、用语
等技巧在服务过程中提升客户体验；店面管理人员通过巧妙
的店内布局、环境整洁度、人员分配和岗位职责等来提高效
率和工作质量，提升餐饮行业的美誉度。

第五段：总结

餐饮培训技能的学习和应用是餐饮行业的重要一环，培训的



全面性、系统性要求餐饮从业者对行业有全方位的认识，从
而能够更好地为顾客提供至臻品质的服务；而在实际操作中
灵活运用所学技巧，则需要员工在长期的训练和实战中不断
消化吸收。 餐饮培训技能的应用 对于餐饮企业的发展非常
重要，可以助力企业提高服务质量、增强品牌实力、提升客
户满意度。

餐饮技能赛心得体会总结篇四

餐饮行业是一门技术活，需要掌握各种技能才能做好。在餐
饮行业中，进行培训是非常重要的，只有不断学习和提升技
能，才能更好地服务顾客，提高餐厅竞争力。在进行餐饮培
训的过程中，我深切地意识到了技能的重要性。

第二段：多角度学习

在我的餐饮培训过程中，我努力地学习各种技能，包括厨艺、
服务、管理等多个方面。我发现，只有全方位地学习，不断
提升多个方向的技能，才能真正成为一个优秀的餐饮从业者。
我特别注重厨艺和服务技能的学习，因为这两个方面是餐饮
行业最为核心和重要的技能。

第三段：实践是关键

在学习餐饮技能的过程中，实践是非常重要的环节。我们必
须不断地进行实践，这样才能真正掌握技能。在厨艺方面，
我不断实践各种菜品，对各个菜品进行多次尝试，不断改进，
提高技艺；在服务方面，我积极参加服务培训，模拟各类客
户，加强自身的服务能力。通过实践，我收获了很多对技能
的理解和体会，同时也找到了我需要进一步提升的地方。

第四段：合作提高

在现代餐饮行业，工作人员的合作能力十分重要。我和同事



们总是密切合作，互相协作，共同完成更多的任务。我们在
工作中相互学习，相互提高。通过合作，我们学到了不少新
的技能，增强了自己和团队的竞争力。同时，我们也切实体
会到了团队合作的力量，以及个人在团队中的作用和价值。

第五段：总结

在我对餐饮行业技能的学习和体会中，我深切意识到了技能
在这一行业中的重要性。只有不断学习、勇于实践、积极合
作，才有可能在餐饮行业中稳步发展、不断提升。我会持续
不断地关注、学习行业最新技术和经验，为顾客提供更优质
的服务，为餐厅创造更大的价值。

餐饮技能赛心得体会总结篇五

4月23日在我的人生中是一个转折点吧，就在这一天我和许多
的同学一起踏上了去深圳实习的路，这对于没有出过远门的
我是一次莫大的考验也是一次蜕变。面对这陌生的城市还没
来得及惶恐和茫然时，便已经感觉到了公司领导对我们的关
心。

刚上来第一天，从车上下来的时候是凌晨，天还是灰蒙蒙的
一片，接着我们被公司的管理人员带到了宿舍，进去后刚坐
下，就听见有敲门声，一开门葛经理走了进来，一开口就是
一句句关心的话语，一听蛮感动的，原来在这陌生的城市还
有人在关心着我们，葛经理说：“等下带你们去公司看一下
熟悉熟悉环境，”这一看回来时天已经黑了，等第二天去时
便是开始紧锣密鼓的培训，在培训的时候很累有很多同学都
想走了，可是最后还是咬咬牙忍了下来，经过一星期的培训
后就迎来了，严格的考试，先是笔试，再接着实操，终于在
下午6点左右考完了，大家都松了一口气，想着终于解放了，
可是后面等待我们的却是分离， 4月28日是大家分开的日子，
天也下着小雨灰蒙蒙的，仿佛天也在哭泣，大家各自坐上了
开往自己上班属店的汽车。



而我也是这样子来到了益田店，刚到店里的时候涂经理安排
了店里的人带着我们去熟悉了一下环境，我心想这就是我以
后工作的地方了，心里暗暗的想，我一定要努力的工作，这
样才不能辜负这么多天的辛苦，5:30 的时候我参加了班前会，
感觉还蛮好，等开完的时候郑主任叫我们留了下来，为我们
安排了师傅，对我们说，“这个以后就是你们的师傅了，以
后要好好跟着师傅学。”5月1日便正式跟着师傅上岗了，这
时心中又开始茫然了，为什么我在学校学的是国际商务，为
什么我出来却是做服务员的工作呢?那我在学校这两年半来的
努力又算什么呢?一时间想不明白，但工作的忙碌让我没有时
间多想，后来才发现原来做服务员也不是那么简单的事情，
在这期间让我学到了很多在学校学不到的知识与理论。

领导对我们都很关照，很让人温馨，而且也体会到餐饮行业
中服务员的辛苦与 开心，工作中有时通过自己热情的服务让
客人满意而归是件非常开心的事。有时也会遇到有些脾气暴
躁的客人就会被骂几句，虽然会觉得很受委屈，但是有时想
想：人生就这么短短几十年，何必为了这点小事而压抑自己，
让自己不开心呢，把这些当作家常便饭，吃饱了就等着慢慢
消化，也许自己也有很多未做好的地方，自律自己。其实我
们的工作每天都在与不同的人和事接触，与形形色色的人打
交道，这都是需要技巧、胆量和勇气，还有工作的速度、以
及对事的认真负责，而这就是个人要在每天的工作中不断的
提升了。在其位谋其事，然做了一个服务员就要认真的把工
作做好，这样才能对得起上级领导对你的信任一分耕耘一分
收获，只有付出了才会有回报。

工作了三个月后，我刚刚经过入职转正的考试，正在等待结
果。如果考过了，那么我又向迈出了一步，超越了同一起点
的人。这是公司和领导给我的机会，如果没有努力，没有付
出或许这个机会就是别人的，所以我在不断尝试，不断地从
日常的工作中去提升自己，就像上楼梯，你不去努力向前永
远也不知道自己能走到哪一个阶梯，通过考试后。我正式接
任了特产员的工作开始接触那些密密麻麻的数字和产品，例



如要了解特产的价钱和口味以及它的储存啦，和每天的销售
情况，要统计起来，每个小组每天销售了多少，每人每天销
售了多少，还要做它的库存，每个周要做总结，总结就是这
个周每天的销售额，以及它的成本和毛利，做好后发到管理
公司，没到月底的时候还要做它的月结，像这个就比较麻烦，
这个的话是要做一个月总的销售额，和每个产品的销量是多
少?和它的排名，那个产品销量最好，那个产品销量最差，要
不要取消不卖，刚开始接触这些的时候感觉好麻烦，总是担
心东西会不见，或者做错帐，这都是要很仔细的不能出差错
的，如果错了的话等到你做月帐的时候也会跟着错，慢慢的
我就开始逐渐的上手了，也不会怕这怕那了，感觉好简单，
公司的人说我学的很快，都超过我师-父了，但是其中的辛苦
只有我知道!

餐饮技能实训心得体会2

为期半个月的餐饮实习结束了，回想这次在浩海酒店餐饮部
实习的点点滴滴，觉得从中获益非浅，学到了许多在课堂和
书本上都无法学到的知识。 之前在美林谷培训了理论知识，
及各部门的工作职责，对于我从没有接触过餐饮这个行业的
来说一切都那么默生，虽然知道了怎么做,但终究没做过,一
切都只是想象,可以说那时侯是急切地期盼着这一天的到来.
对此我又高兴又害怕,高兴的是终于可以接触餐饮了,终于可
以面客服务了,害怕的是不知道自己能不能胜任,能不能处理
好与客人的关系.

餐饮部分有燕鲍翅、雅间区、宴会厅、早餐部、火锅厅、毋
米粥、吧台、传菜部和前台接待九个部门,我们9个人分别在
不同的部门,两天轮换一次。这样能让我们比较全面的了解整
个餐饮业的服务与管理,这也是我们来此的目的。 从摆台、
折口布、传菜、上菜、餐中服务、撤台我们都亲身体验，一
开始觉得自己做得很差劲，站也站不住，做事总有些毛手毛
脚。慢慢地，工作就上手了，越做越顺了，但觉得应该还能
做的更好。全体员工对我们都很热情，不厌其烦的帮助我，



并跟我讲工作的内容，注意事项，工作程序。毫无保留地把
她们的工作经验倾囊相授，让我感觉到团队的温暖。之前所
学的理论知识在开始的时候很难应用到实际中，通过师傅们
的指点，使理论与实际相结合，经过一段时间对客服务也轻
松自如了很多。闲下来的时间和主管们讨教管理员工的经验，
各位主管也都有问必答,倾囊相授。

对于餐饮我要学的东西还很多,要学会观察,做好服务,服务要
仔细、周到、及时，要了解客人的需求，对常客要做好个性
化的服务，知其喜好，尽力给予满足，做到提前一步的服务，
让客人有宾至如归的感觉。

半个月的时间过去了，在这半个月的时间里，感觉自己完全
成为了酒店的一分子，对酒店有了深厚的感情，和一起工作
的同事也建立了深厚的友谊。在浩海酒店这个大家庭中，可
以感觉到大家庭中各部门相互帮助的手足之情，有一首歌唱
的好“相亲相爱一家人”，而整个酒店上至领导下至员工就
是最亲爱的一家人。感谢浩海酒店给我这样的实习机会，让
我在实习中增长了见识，体验了生活，我衷心希望浩海国际
酒店能够越来越好，也祝愿美林谷的明天会更好。

餐饮技能实训心得体会3

我记得刚来的时候，让立丹带着我盯餐陶姐带着我盯会，立
丹带我盯餐时我老给她制造麻烦了，记一 次盯餐时我把茶壶
盖儿盖反了，立丹倒不出，无意之中倒在了客人身上当立丹
发现时忙给客人道歉，哎都怪我笨手笨脚的，没有帮上忙竟
帮倒忙了。 婚宴 我第一次盯婚宴的时候，当时我特别的紧
张，不敢去询问客人的要求，后来钟丽跟我说放轻松，要主
动去做，最重要的就是勤快，脑子要灵活一点就可以了，到
后来每一次有客人来吃饭我会主动热情周到的去服务，用最
真诚的微笑去迎接每一位客人，最后我会主动去拿客户调查
表询问客人的意见，就这样一次次的盯餐让我自己更加充满
了信心，在酒店里实习不免遇到这样或者那样的麻烦，什么



样的客人都会遇到，我觉得吧要看自己去如何的面对了我想
只要用一颗真诚的心无论遇到什么样的坎坷我一定会踏过去
的。 体会 在这实习的日子里，我学到的东西很多，比如餐
桌上的礼仪、和客人打交道，还有就是作为三星级的服务员
该怎么面对客人不同的要求，在订餐的过程中，看着客人入
座一些客套话和敬酒方面的，都学到了一点点，还有比较重
要的就是人与人之间的交往。

在诺林实习的这段时光，是快乐的当我为客人呈上热情的微
笑，听到客人的道谢，当我为客人端茶倒水时，客人露出满
意的微笑，当我的服务获得客人的称赞和肯定时，我的内心
向吹过一阵春风，美滋滋的。

通过这次实习我学到了很多在学校学不道的东西，这次实习
让我懂得人生不都是一帆风顺的，只要勇敢的面对人生的每
个驿站。回想在这里的工作情况有酸甜苦辣不尽如意更重要
的是心态，发现这个不足之处以后要改正应该还算及时把，
在接下来的日子里我会朝这个方向努力。

感谢北京易尚诺林大酒店给我这次机会，感谢领班对我的教
导和教会让我从中受益。

餐饮技能实训心得体会4

为期一周的实训课结束了，这一周我们学到了很多东西，都
是以前理论学习体会不到的。我们在以前的课堂学习让我们
心里有了理论基础，实践起来也有所因循。以前对餐饮和客
房方面的操作不以为然，觉得很容易，真正操作起来也不那
么容易，总结起来就是：实践出真知!其实我们对这次胡实训
课也是充满期待和好奇的，在着短短一周的时间我们体会到
很多，过程也充满乐趣，真可谓是娱教于乐。下面是我对这
一周的总结。

周一上午我们老师集中上课交待我们这一周的任务安排，交



给我们理论的操作步骤和我们该注意的一些安全事项，给我
们分成小组进行，这保证了接下来的活动次序，我们进行得
很有次序，保证每一步都按计划进行。下午我们来到了餐饮
实训实验室，老师教我们使用托盘，分别对男生女生进行不
同重量的要求，让我们亲自体验了托盘的使用，规范胡使用
托盘为下面使用餐具保证安全的基础。练习完托盘教我们折
口布折花，分别教我们大家5种植物和5种动物的折法，同学
们都学得很认真，也很感兴趣。折这个花也很要心思，培养
我们心灵手巧，做事要细致认真。还好，我也能够把这十种
折法学会了，并且在课后上网查询多学习了几种折法。真可
谓是学海无涯，每个方面要学习的地方都很多，这个可以说
是活到老学到老。

周二早上我们继续来到餐饮实验室，这次我们开始操作摆台，
老师示范摆桌的次序，看上去很简单，但是真正操作起来才
体会到其中的奥秘，里面胡学问也不少，需要细致耐心的进
行，这也很需要多加练习，这次摆台是分小组进行，每一个
人都亲自练习了一遍，下午也是给我们自由练习，我多练了
几次，也摸清了其中的规律，在摆桌这一项我完成得还可以，
很高兴。

周三早上我们开始学习饭店客房铺床，这个项目我们是去到
时三星级宾馆莲城宾馆学习，由那里专业的领班经理亲自教
导，我们第一次铺床单都达不到一次定位，这个确实为难到
了我们，是了几次都没有找到感觉。但那里的经理对我们很
耐心，经下午的练习我们也完成了要求，虽然一身的汗，还
是很高兴，终于学会了专业的铺床。

周四让我们自由练习，我们以宿舍为单位进行分别练习，相
互测试，总算掌握了这次实训的任务。

周五是验收成果的测试，我们进行了铺床测试，要求在四分
钟完成铺床单、套被子枕头，我们也都按要求完成了。



经过这次实训，我们都喜欢上了这门课程，学到了很实在的
知识，在日常生活中也密切使用到。很是受益匪浅，也为我
们接下来的实习做了好铺垫。


