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	5.3.3　制作时间较长的品种，应事先告知客人等待时间。客人点明示以外的品种，经厨师长同意制作后，应事先征求做法
	5.3.4　遇有售缺品种，应婉转告知客人，并同时向客人推荐同类品种。
	5.3.5　“皮包水”茶席由店方安排的品种，开餐前应征求客人意见。
	5.3.6　应提醒客人适量点餐，反对餐饮浪费。

	5.4　餐台摆放
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	5.6.6　在上汤包品种时，应告知客人食用方式和提醒客人防烫。亦可讲解“轻轻移、快快提、先开窗、后喝汤”的汤包口
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