
第二单元 餐饮服务技能

 主题三 摆台















      餐台是餐厅为客人提供服务的主要服务设施之一，餐台的布

置称为摆台，是将餐具、酒具以及辅助用品按照一定的规格，整

齐美观地铺设在餐桌上的操作过程。包括铺台布、餐台排列、席

位安排、餐具摆放等。摆台是餐厅服务中要求比较高的基本技能，

要求做到清洁卫生、整齐有序、放置得当、便于就餐、配套齐全。

这样既可以保证用餐环境的方便舒适，又可以给宾客一种良好的

心境感受，从而创造一个温馨舒适的就餐环境。



摆台准备

n洗净双手

n准备餐用具：

Ø骨碟（垫盘）、汤碗汤勺、味碟、筷子筷架、毛巾碟

Ø三套杯：水杯、葡萄酒杯、白酒杯

Ø台布、公碗公勺、烟缸火柴、菜单等

n检查餐用具

ü检查餐具、酒具和台布

是否有破损、是否干净、是否齐全

ü将所需的餐用具按先后顺序整齐地摆放在工作台上



中餐餐具小知识

n 1餐碟：又称骨碟，是宴会中吃冷、热菜和接骨、
刺等的盘。一般选用直径为6in的圆盘。

n 2味碟：专为客人剩放各种调味品的小碟子。

n 3汤碗：专门用来盛汤或者吃其它带有汤汁的菜肴
的小碗。

n 4汤匙：用作喝汤、吃甜品或带有汤汁的菜肴

n 5筷架：品种繁多，造型各异。主要作用是避免筷
子与台布接触，保证用具清洁卫生。还可以提高
宴会规格，增强宴会桌的气氛。

n 6筷子 ：种类很多，宴会一般用红木筷、象牙筷
。



n 零点摆台

n 宴会摆台





摆台流程

   合理布局——摆放桌椅——铺台布——放转盘——围桌裙——
摆放个人餐具——摆放公用餐具



中餐摆台前准备工作

n 1、合理布局
n 根据餐厅形状灵活布局（小桌靠边，五六人用餐的中

等圆桌放在餐厅中间，大桌放在考里的角落或靠边不
打扰其他客人处）

n 分割不同服务区域
n 留迎宾区、客人行走去和服务通道



铺台布

（一）推拉式  （二）抖铺式  （三）撒网式

      铺台布作为最基本的
服务技能之一，是餐厅
服务员必须掌握的一门
技术。

       铺设台布是将台布
舒适平整地铺在餐桌上
的过程，追求卫生、美
观且便于服务。  







n 3、餐椅的摆放

n 拉椅定位：从主人位开始按顺时针方向进行
，距离匀称，一次到位，到作要轻，椅边与
台布边相切，所有的椅背应该是一个圆；

n 摆放为三三、两两。即正、副主人侧各放三
张椅子，另两侧各放两张椅子，椅背在一直
线上（开餐前，要将椅子整齐拉好，要求椅
背中心正对餐盘，椅面内沿紧贴桌布或台裙
，椅背绕成圆形）。

n 餐椅摆放要整齐，应根据就餐人数随时调整
餐椅数。



（四）放转盘

  上转盘：置于餐桌中央，要试转，检查是否有摆动、

杂音等不良现象。



（五）摆放餐具

n 骨碟定位正对座位，距离桌边1.5厘米。

n 汤碗摆放在骨碟左前方1厘米处，匙柄朝左。

n 味碟摆在骨碟的右前方与汤碗并排。

n 筷架摆在味碟中线右侧，筷子底端距离桌边1.5厘米，筷套在筷架上方的

部分约为5厘米，与骨碟直线平行。

n 茶碟摆放在筷子右侧距桌边1.5厘米，茶杯反扣在茶碟中，杯耳朝右与筷

架平行。

n 袋装牙签摆在骨碟与筷子中间，底端距桌边1.5厘米。

n 玻璃水杯摆在汤碗与味碟前方中间，与骨碟呈垂直线，距汤碗1厘米。

n 餐巾花摆放在骨碟里，也可以叠成杯花插在水杯里。









宴会种类

规格：国宴           便宴 性质：高档    普通   素食   清真

进餐形式：欢迎    答谢   告别
餐别：中式   西式     冷餐

                     鸡尾酒会

特点：鱼翅    海参      燕窝











中餐宴会的特点 
n （1）餐厅要根据宴会主办人的要求，预先拟定计
划，对宴会进行安排。

n （2）要对宴会环境进行精心设计，如宴会的花卉、
音响等。同时为了突出中餐宴会热烈、隆重、高
雅、华丽、舒适、考究的特点，还要考虑宴会环
境布置中重点使用的颜色等。

n （3）要注意欢迎仪式等相关礼节。
n （4）菜肴有规定的数量和质量标准。
n （5）一般宴会，特别是高档宴会必须事先预订。



宴会布局



原则

排列整齐 间距合理 氛围隆重

桌与桌＞1.5米
桌与墙＞1.2米

中心第一
近高远低
主桌突出

条幅、喷绘背景
盆景花草



水杯

红酒杯

2cm

瓷更

翅碗

味碟
筷子架

筷子

牙签

骨碟
1cm

1.5c
m

台边

小酒杯

巾碟

1cm

1cm

30°


