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一、课程实验的目的要求： 

通过《餐厅服务技能》实验课程的教学与实验实践活动，使学生理论联系

实践，初步掌握餐厅服务的方法和技巧；熟悉餐厅服务的基本程序和方法。通

过循序渐进的教学与实训，培养既有餐饮服务与管理理论知识，又有操作技能

和实际工作能力，能满足高星级饭店餐饮业务的高级技术型人才。 

二、课程实验总学时数   30学时 

三、实验开设对象   酒店商务管理学生 

四、考核与报告 

   1、实验后，学生将实验结果等内容写出实验报告或以与实验内容相应的文

本、图、表等形式表现出来，应符合实验教学的要求，并得到指导教师的认可。 

   2、指导教师对每份实验报告或其他结果表现形式进行审阅、评分。 

   3、实验课的成绩为百分制。 

实训一  托盘 

   托盘是餐厅服务人员在餐前摆台准备、餐中提供菜点酒水服务、餐后收台整

理时必用的一种服务工具。托盘时，要讲究卫生，保持安全平衡、汤汁不洒、

菜形不变等。 

（一）实训目标 

要求学生能够熟练掌握轻托的操作技能，理盘、装盘、起托、行走、卸盘

的方法正确，能够持续5分钟，托盘平稳，无翻盘、杯中水外溢等情况的发生。 

（二）实训用品 

托盘一人一个，空啤酒瓶，水桶 

（三）实训方法 

先按 10 人一组由老师进行示范，然后每人分别进行实际操作 



（四）实训内容 

程序/项目 标  准 

1、理盘  将要用的托盘先洗净擦干，以避免托盘内的物品滑动。 

2、装盘 

（1）根据物品的形状，体积和使用先后合理安排，以安全稳

当和方便为宜 

（2）一般是重物、高物放在托盘里挡，轻物、低物放在外挡 

（3）先上桌的物品在上、在前；后上桌的物品在下、在后 

（4）要求重量分布均衡，重心靠近身体 

3、托盘 （1）左手五指分开，掌心向上 

（2）小臂与大臂垂直于左胸前，平托略低于胸前 

4、起托 （1）起托时，应将左肘和左手放到与托盘同样的平面上，用

右手慢慢将托盘移至左手上，托住盘底。 

（2）托稳后用右手扶住托盘起身，调整好重心后松开右手即

可托盘行走。 

5、托盘行走 （1）行走时要头正肩平，上身挺直，目视前方 

（2）脚步轻快稳键，精力集中，随着步伐移动 

（3）托盘会在胸前自然摆动，但以菜肴酒水不外溢为标准 

6、卸盘 （1）到达目的地，要把托盘平稳地放到工作台，再安全取出

物品 

（2）用轻托方式给客人斟酒时，要随时调节托盘重心，勿使

托盘翻倒 

 

实训二  餐巾折花 



餐巾，又名口布、茶巾、席巾等，是餐厅经营中供宾客用餐时专用的卫生

清洁用品，折成各种花型后，就成为餐台布置中的艺术装饰品。餐巾折花的灵

活运用是使餐台造型设计趋于完美的重要手段。造型美观、技法熟练的餐巾折

花，会极大地提高餐台的观赏价值。餐巾按折叠方法和摆设工具的不同，可分

为杯花和盘花；按造型分类，可分为植物类造型、动物类造型和实物类造型三

类。 

（一）实训目标 

能够掌握熟练掌握餐巾花的基本技法，能够运用基本技法在十分钟内折叠

十种餐巾花，要求动物造型、植物造型、实物造型的餐巾花都有，并且花形美

观大方。 

（二）实训用品 

准备 30cm 以上平瓷盘 1 个（消毒干净），消毒毛巾若干，餐巾 10 块，水

杯 10个。 

（三）实训方法 

先按 10 人一组由老师进行示范，然后每人分别进行实际操作 

（四）实训内容 

程序/项目 标  准 

1、餐巾折花的种类 一般分杯花和盘花两种 

2、餐巾折花的基本要求 
（1）、简化折叠方法，减少反复折叠次数。 

（2）、餐巾花造型美观、颜色和谐。 

3、盘花 会折王冠、扇面、和服、僧帽、蛋筒等造型盘花 

4、杯花 会折五种动物、五种植物或造型的杯花 

 



实训三 餐厅服务摆台 

摆台，就是为宾客就餐摆放餐位，确定席位，提供必要的就餐用具，包括

布置餐桌、铺台布、安排席位、准备用具、摆放餐具、美化席面等等。摆台是

餐厅服务中一项要求较高的基本技能，它摆得好坏直接关系到服务质量和餐厅

的面貌。 

（一） 实训目标 

要求学生在 10 分钟内能够独立摆完十人餐台，操作手法卫生，餐具配套齐

全，位置摆放合理、均匀，整体美观大方，摆放顺序正确，餐具无落地，对餐

具轻拿轻放。 

（二）实训用品 

托盘两个，花瓶 1个，公用勺 2把、公用筷架 2 个，骨碟 12只，口汤碗 10

只，调味碟 10 个，调羹 10 个，水杯、黄酒杯、白酒杯各 10 个，筷子 12 双，

牙签 10 根，烟缸 4个，筷架 10个 

（三）实训方法 

先按 6 人一组由老师进行示范，然后每人分别进行实际操作 

（四）实训内容 

 

程      序/项目 标   准 

1、铺台  （1）站在主人位一侧，将椅子拉开，一次铺成 

（2）台布中心凸缝朝上，且对准正副主人 

（3）台布四周下垂部分均等，十字居中，铺台布动作 规范 

2、放台、花瓶 转台位于餐桌中心、花瓶位于转台中心 

3、放餐碟 从主人位开始，按顺时针方向摆放；餐碟距离桌边1.5厘米；



餐碟间隔距离均等，相对餐碟与花瓶三点一线；操作时手拿

边缘部分 

4、放味碟 味碟置于餐碟正上方，与餐碟相距1厘米，操作时手拿边缘

部分 

5、放筷子 （1）筷架与味碟中心线在同一水平线上 

（2）筷子与餐碟中心线平行，相距5厘米 

（3）筷子尾部距离桌边1.5厘米，正面朝上 

（4）牙签位于筷子右侧1厘米处，距桌边5厘米 

（5）商标图案向上，中文说明面对客人 

6、放酒杯 手拿杯柄将红酒杯摆放在味碟正上方，与味碟相距1厘米 

7、摆放白酒杯 白酒杯摆放在红酒杯右侧，两杯相距1.5厘米，两杯中心成

一横直线 

8、摆放水杯 水杯摆放在红酒杯左侧，两杯相距1.5厘米，两杯中心成一

横直线 

9、摆公用物品 （1）公用勺、筷子摆放在正副主人的正上方 

（2）公用勺在下、筷子在上；公用勺、筷子尾部向右，勺

和筷子中心点在台布中线上 

10、拉椅 （1）从主人位开始按顺时针方向进行 

（2）椅子前沿距下垂台布1厘米 

（3）椅子之间距离均等 

 

 

实训四  西餐宴会摆台 



（一） 实习目标 

使学生掌握西餐宴会摆台程序与要求。 

（二） 实习用品 

展示盘、主菜刀、主菜叉、汤勺、鱼刀、鱼叉、开胃品刀、开胃品叉、面

包盘、黄油盘、黄油刀、点心叉、点心勺、水杯、红葡萄酒杯、白葡萄酒杯、

花瓶、胡椒、盐瓶、蜡烛台、烟灰缸、托盘、台布 

（三） 实训方法 

先按4人一组由老师进行示范，然后每人分别进行 

（四）实训内容 

程序/项目 标  准 

1、铺台布 铺台布正面朝上、中线对正、台布下垂均匀。 

2、摆放餐

具 

（1）装饰碟摆放在每个餐位的正中位置，并与台边相距2CM。 

（2）使用长台时，主人一般多安排在长台正中央或长台的顶端。 

（3）肉刀位于装饰碟右边，垂直放置。刀口朝向装饰碟，刀把与

台边相距2CM。 

（4）肉叉位于装饰碟左边，垂直放置。叉口向上，叉把与桌边相

距2CM。 

（5）鱼刀、汤勺、沙律刀位于肉刀的右边依次摆放，汤勺凹口向

上。 

（6）鱼叉、沙律叉位于肉叉的左边依次摆放。 

（7）面包碟位于沙律叉左边，碟边与桌边相距2CM。 

（8）牛油刀位于面包碟内右边1/3处，刀口向左，并与其他刀、叉

平行。 



（9）甜点叉位于装饰碟正前方适当位置，横向放置，叉口向上，

叉把向左。 

（10）甜点勺位于甜点叉之前，凹口向上，勺把向右。 

（11）水杯位于肉刀尖前方，相距2CM。 

（12）红酒杯位于水杯左上方位置，与水杯相距1CM。 

（13）白酒杯位于红酒杯左上方位置，与红酒杯相距1CM。三只玻

璃成一直线，并与台边约成45°角。 

4、餐巾折

花 

 

将摺好的餐巾花摆放在装饰碟内，摆放时要突出正、副主位，并按

餐巾花样张开修整。 

5、摆台

面用品 

盆花摆放在长桌中央，两个烛座分别摆在盆花左右对称适当的位

置，烟灰盅（有的地方不用）和胡椒、盐瓶摆放在烛座两边适当的

位置上 

6、围椅 餐椅对位摆放、餐椅与下垂台布间距1cm。 

    

实训五  酒水服务 

   酒水服务是餐厅服务工作中一项基本的服务技能，由于酒水的品种繁多，

饮用要求的温度、盛载的杯具和服务都不尽相同，因此服务员应熟练掌握中餐

厅酒水服务技能，才能真正向客人提供优质服务。  

（一） 实训目标 

要求能够按照酒水服务的程序为客人提供酒水服务，重点是能够按照标准

为客人斟倒酒水，斟倒的姿势正确，酒水斟倒的量度符合要求，做到不滴不洒，

不少不溢。 



（二） 实训用品 

准备红葡萄酒1瓶，白酒1瓶，餐巾1块，红酒杯、白酒杯各10个。 

（三） 实习方法 

先按8人一组由老师进行示范，然后每人分别进行实际操作 

（四）实训内容 

程序/项目 标  准 

1、斟酒的姿势与位置 从主宾开始，按顺时针方向从客人右侧斟倒 

2、斟酒量 （1）中餐斟倒各种酒水，一律八成满为宜。 

（2）西餐斟酒不宜太满，红葡萄酒斟至杯的二分之一，

白葡萄酒斟至杯的三分之二。 

（3）斟香槟酒分两次进行，先斟至杯的三分之一，待

泡沫消失后，再斟至三分之二。 

3、斟酒顺序 （1）中餐斟酒顺序 

宴会开始前将烈性酒和葡萄酒斟好，斟酒时，从主宾

位置开始，顺时针方向依次斟倒。 

（2）西餐宴会斟酒顺序 

女主宾—女宾—女主人—男主宾—男宾—男主人 

4、斟酒注意事项 （1）斟酒时，瓶口不可搭在杯口上，相距2公分为宜。 

（2）斟啤酒时，因为泡沫较多，速度要慢。 

（3）在宴会进行中，讲话开始前要将酒水斟齐，以免

祝酒时杯中无酒。 

（4）宾主讲话时，所有服务员要停止一切操作，站在

适当位置。讲话结束，负责主桌的值台员要将讲话者



的酒水送上供祝酒之用。 

 

实训六  上菜与分菜服务 

    我们着重实训派菜服务。派菜即分菜，是餐厅前台服务技巧中最难的项目，

不仅技巧性强，而且艺术性特别强，所以在客人面前进行派菜服务，要求轻、

快、准，同时动作熟练、准确、优雅，使客人感到一种精神享受。 

（一）实训目标 

要求学生能够熟练掌握分菜的技巧，分菜的方法和上菜的位置、时机、顺

序。分菜时能够做到心中有数，分配均匀，手法卫生、动作利索。 

（二） 实训用品 

骨碟10个，分菜叉、勺各1把，托盘1个，菜肴1份，餐桌1张，工作台1个。 

（三） 实训方法 

先按8人一组由老师进行示范，然后每人分别进行实际操作 

（四）实训内容 

程序/项目 标  准 

1、上菜、报菜名 双手将菜肴端至转盘上，示菜并报菜名；然后将菜

取下，左手用口布托住菜盘，右手拿分菜用叉和勺。 

2、分菜 从主宾左侧开始，按顺时针方向绕台进行，动作姿

势为左脚在前，右脚在后，上身微前倾，呼吸均匀。 

3、余菜上桌 分菜时做到一勺准、数量均匀，分完后盘中剩1/3，

放至转盘，转到主人和主宾位置之间。 

 

实训七  撤换餐用具 



   中餐服务过程中，还有很多细节的服务环节，如撤换餐用具，而细节服务

质量的好坏往往可以体现了饭店的整体服务水平。撤换餐用具包括撤换烟缸、

撤盘和更换餐具。中餐零点调换几次骨盘具体要看菜肴的品种而定。较高级的

宴会上每道菜都要更换餐盘。 

（一） 实训目标 

要求学生熟练掌握和运用中餐服务的其他服务技能，能够为客人提供规范

化、标准化的服务。 

（二） 实训用品 

骨碟20个 ，烟缸8个，托盘 

（三） 实习方法 

先按8人一组由老师进行示范，然后每人分别进行实际操作。 

（四）实训内容 

程序/项目 标   准 

1、换烟缸 服务时，发现烟缸里有烟蒂或杂物，应立即撤换烟缸。 

1、用托盘托着干净的烟缸，走到脏烟缸前。 

2、撤换烟缸时应注意尽量不打扰宾客。 

3、把干净的烟缸倒扣在脏的烟缸上。 

4、两只烟缸一起放进托盘里，这样可避免烟灰到处乱飞。 

5、如果需要的话，把干净的烟缸再摆回餐桌上。 

2、换骨碟 中餐在宾客的右边进行，服务员左手托盘、右手先撤下用过的骨

盘，然后送上干净的骨盘。撤盘应从主宾开始，按顺时针方向进

行。 
  

 


