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摆台训练

项目 描述

摆台是指餐饮服务人员根据就餐人数和规格，将

餐具、酒具及辅助用品按照一定的规格和顺序，整齐

美观地铺设在餐桌上的操作过程。摆台技术是餐饮服

务人员必须掌握的一项基本技能。各地区餐厅的摆台

方式大体相同，但有些餐厅会根据实际就餐情况规范

自己的摆台方式，但最终都是为了方便客人就餐，营

造良好的就餐环境与氛围。

项目六　摆台训练
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项目六

摆台训练

任务一　中餐早餐摆台

任务 描述

 ◎情景描述：小张掌握铺台布的方法后，便可学习如何摆台，从中餐早餐摆台、中餐午

晚餐摆台到中餐宴会摆台，由易到难，层层递进。

 ◎知识点描述：早餐摆台是指餐饮服务人员在客人就早餐前，预先为客人布置好台面

用餐器具，以方便客人用餐的行为。

任务 目标

 ◎知识目标：了解中餐早餐摆台的概念、用具和要求。

 ◎技能目标：掌握中餐早餐摆台的程序与标准，能够独立进行中餐早餐摆台。

 ◎思政目标：渗透行业职业道德教育，培养优质服务理念。

任务 实施

一、场所及资源

 � 实训场地准备：中餐实训室或餐厅。

 � 实训用品准备：餐台1张、餐椅若干把、工作台1张、防滑垫1个、折餐巾花用大盘1个、

相应规格台布1块、边长50厘米的餐巾若干、骨碟若干、小瓷勺若干、水杯若干、筷子若干、筷

子架若干、牙签盅若干等。

二、知识准备

（一）摆台用具

1. 餐碟

餐碟又称骨碟，主要用于盛装餐后的骨头和碎屑等。餐碟在中餐摆台时起到了定位的作用。

2. 筷子

按材质可以分为木筷、竹筷、银筷等。

中餐早餐摆台实操
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3. 筷架

筷架用来放置筷子，可以提高就餐规格，保证筷子更加清洁卫生。按材质分类，有瓷制、塑

胶、金属制等，造型各异。

4. 汤匙

一般将瓷制小汤匙（调羹）放在小汤碗中；金属长把汤匙或瓷制大汤匙一般作为宴会公用勺，

摆放在桌面的筷架上。

5. 汤碗

汤碗是专门用来盛汤或带汤汁菜肴的小碗。

6. 味碟

味碟是中餐特有的餐具，是用来为客人盛装调味酱料的瓷碟。

7. 杯子

杯子包括瓷制的茶杯和玻璃制的酒杯等。

8. 转台

转台适用于多数人就餐的零点餐或是宴会的桌面，方便客人食用菜品。常见的有玻璃转台

和木质转台。

9. 其他

根据不同餐饮企业的要求，桌面上可能还会添加其他用具，如调味瓶、牙签盅、花瓶、台卡、

菜单等。

（二）摆台要求

（1）在进行摆台操作前，应将双手清洗消毒，对所需餐具进行完好率检查，不得使用残破的

餐具。

（2）摆放时，所有餐具要相对集中，配套齐全。

（3）摆放时，各餐具间要距离相等，图案、花纹要对正，做到整齐划一、符合标准。

（4）既要讲究清洁卫生，又要讲究美观艺术；既要方便客人使用，又要便于服务。

三、操作标准与要求（表6-1）

表6-1　中餐早餐摆台的操作标准与要求

程序 操作标准与要求

准备工作 准备好摆台需要的相关物品，放在服务边台上

铺台布 按中餐铺台布的方法将台布铺好，保证台布平整匀称，凸线朝上
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摆台训练

续表

程序 操作标准与要求

摆餐椅

1. 4人桌，正、副主位方向各摆2位，采取十字对称法；

2. 6人桌，正、副主位方向各摆1位，两边各摆2位，采取一字对中、左右对称法；

3. 8人桌，正、副主位方向各摆2位，两边各摆2位，采取十字对中、两两对称法；

4. 10人桌，正、副主位方向各摆3位，两边各摆2位，采用一字对中、三三两两法；

5. 12人桌，正、副主位方向各摆3位，两边各摆3位，采用十字对中、三三对称法

骨碟定位 骨碟摆放在席位正中，距桌边1.5厘米

摆放汤碗和

瓷勺

汤碗摆放在骨碟正上方1厘米处，汤碗和骨碟的中心线在一条直线上，瓷勺置于汤碗中，

勺把向左

摆放筷架和

筷子
筷架摆在骨碟右侧，筷子放在筷架上，筷尾距离桌边1.5厘米，筷子套店徽朝上

摆放茶碟和

茶杯

茶碟摆在筷子右侧1厘米处，其中心点与骨碟中心点在一条线上，茶杯反扣在茶碟上，

杯柄朝右与茶碟平行

摆放公用品 将牙签盅、调味品摆在台布中心处

注：公共场合禁止吸烟，因此摆台时不放烟缸。

任务 训练

1. 教师根据早餐摆台的基本要求逐步进行示范，学生模仿训练。

2. 学生分步骤进行训练，逐步熟练掌握。

3. 教师检查学生基本技法要领的掌握情况并指导。

任务 评价

任务评价表

序号 评价要点 分值 得分 备注

1
知识

认识中餐摆台的用具 15

2 了解中餐摆台要求 15

3
技能

掌握中餐早餐摆台的操作程序 20

4 掌握中餐早餐摆台的操作标准与要求 30

5
素养

具有良好的职业素养 10

6 具有优质服务理念 10

合计 100
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任务 案例

一双筷子的艺术

张先生邀请合作伙伴一行8人进入某五星级酒店中餐厅就餐，一切服务都有序进行着。

服务员小李依次为客人递巾、送茶、落巾、撤筷。菜肴陆续上桌，小李也主动为每位客人分

菜。张先生习惯使用左手，每次夹完菜后，放筷子都很不方便，但是小李并没有发现这个问

题，在撤换脏餐具的时候，仍然将筷架、筷子放在了张先生的右侧位置。张先生有些不高兴

地说：“你们酒店规定筷子只能放右边吗？”

案例思考

在上述案例中，小李的服务合理吗？如果不合理，试分析摆台的具体要求。

任务 拓展

按照中餐早餐摆台的操作标准完成技能训练。

任务二　中餐午晚餐摆台

任务 描述

 ◎情景描述：午餐和晚餐都是零点服务，两者之间并没有什么差别，师父已经将午餐

的摆台技巧教给了小张，于是到了晚餐备餐时段，师父就让小张独自去尝试晚餐的摆台任务。

 ◎知识点描述：中餐厅的午餐、晚餐一般都是零点服务，因此中餐厅的午餐、晚餐摆台

又叫零点摆台。零点摆台要根据餐厅的布局，定好座位，铺好台布；要求餐厅内所有餐桌的

台布折缝横竖都要统一，凸缝正面朝上，餐具的花纹图案对正，餐具距离均匀、清洁卫生、

整齐划一，以便带给客人用餐前的美观体验。

任务 目标

 ◎知识目标：了解中餐午晚餐摆台的方式及中餐午晚餐摆台的意义。
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 ◎技能目标：掌握中餐午晚餐摆台的程序与标准，能够独立进行中餐午晚餐摆台。

 ◎思政目标：渗透行业职业道德教育，培养优质服务理念。

任务 实施

一、场所及资源

 � 实训场地准备：中餐实训室或餐厅。

 � 实训用品准备：餐台1张、餐椅若干把、工作台1张、防滑垫1个、折餐巾花用大盘1个、

相应规格台布1块、边长50厘米的餐巾若干、骨碟若干、味碟若干、汤碗若干、瓷勺若干、水杯

若干、筷子若干、筷架若干、牙签若干、花瓶或盆花1个等。

二、操作标准与要求（表6-2）

表6-2　中餐午晚餐摆台的操作标准与要求

程序 操作标准与要求

准备餐具 准备好洁净、无损的餐具，包括台布、餐巾、骨碟、味碟、汤碗、汤勺、筷架、牙签等

铺台布 按中餐铺台布的方法将台布铺好，保持台布平整匀称，凸线朝上

摆餐椅

1. 4人桌，正、副主位方向各摆2位，采取十字对称法；

2. 6人桌，正、副主位方向各摆1位，两边各摆2位，采取一字对中、左右对称法；

3. 8人桌，正、副主位方向各摆2位，两边各摆2位，采取十字对中、两两对称法；

4. 10人桌，正、副主位方向各摆3位，两边各摆2位，采用一字对中、三三两两法；

5. 12人桌，正、副主位方向各摆3位，两边各摆3位，采用十字对中、三三对称法

摆放转盘 8人以上的圆桌应摆转盘。转盘居中摆放，与餐台同心，注意检查转盘旋转是否灵活

骨碟定位
1. 骨碟摆放在席位正中，距离桌边1.5厘米；

2. 按顺时针方向依次摆放，两两之间距离相等

摆放水杯、汤碗

和汤勺

1. 水杯摆在骨碟正上方，距离骨碟1厘米；

2. 汤勺放入汤碗内，勺柄朝左；

3. 汤碗摆放在水杯左侧，距离水杯1厘米

摆放筷架和

筷子、牙签

1. 筷架摆在骨碟右侧，勺柄、汤碗、水杯、筷架中心成一直线；

2. 筷子垂直架于筷架之上，筷子距离骨碟3厘米，筷子底端距离桌边1.5厘米；

3. 牙签摆在骨碟、筷子之间，店徽正面字体朝上

摆放茶碟和

茶杯

若使用带茶碟的茶杯，则需将茶碟放在筷子右侧1厘米处，其中心点与骨碟中心点在一

条线上，杯柄朝右与筷架平行

摆放餐巾花
1. 若选择盘花，则将叠好的盘花放在骨碟内；

2. 若选择杯花，则将叠好的杯花置于水杯内，再放水杯

中餐午晚餐摆台实操
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程序 操作标准与要求

摆放公用品 将花瓶摆放在餐桌中心，台号摆在花瓶前，正朝餐厅大门

注：公共场合禁止吸烟，因此摆台时不放烟缸。

任务 训练

1. 教师根据中餐午晚餐摆台的基本技法要求逐步进行示范，学生模仿训练。

2. 学生对照常用的中餐午晚餐摆台技法分步骤进行训练，逐步熟练掌握。

3. 教师检查学生中餐午晚餐摆台基本技法要领的掌握情况并指导。

任务 评价

任务评价表

序号 评价要点 分值 得分 备注

1
知识

了解中餐午晚餐摆台的概念 15

2 掌握中餐午晚餐摆台的步骤 15

3
技能

掌握午晚餐摆台的操作程序 20

4 掌握午晚餐摆台的操作标准与要求 30

5

素养

具有良好的职业素养 10

6 具备真诚优质服务理念 10

合计 100

任务 案例

尴尬的摆台

小刘带领4位客户走进了某四星级酒店的中餐厅入座后，服务人员开始让他们点菜。

客人点了些菜，顺便点了啤酒、矿泉水等饮料。不一会，菜上齐了，小刘要为客户斟酒时，

发现有两位客户的位置上都少了啤酒杯，其中一位客户的位置上还少了一双筷子。小刘急

续表 
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忙叫服务人员将餐具补全，这才缓解了尴尬。

案例思考

1. 餐饮服务人员应当如何摆台？

2. 餐饮服务人员应该掌握哪些摆台技巧？

任务 拓展

按照中餐午晚餐摆台的操作标准完成技能训练。

任务三　中餐宴会摆台

任务 描述

 ◎情景描述：早、午、晚三餐的摆台技能已被小张轻松掌握，剩下的中餐宴会摆台却是

一个加强版，不仅摆台难度提高了，师父也按照技能大赛的标准去要求小张。

 ◎知识点描述：中餐宴会摆台须根据宴会的性质、形式、主办单位的具体要求、参加宴

会的人数、面积等来制定方案。中餐宴会多采用圆台，其台形设计按厅堂的大小和自然条

件来布置。

任务 目标

 ◎知识目标：了解中餐宴会的桌次安排、座次安排，以及中餐宴会摆台的方法等。

 ◎技能目标：掌握中餐宴会摆台的程序与标准，能够独立进行中餐宴会摆台。

 ◎思政目标：渗透行业职业道德教育，培养优质服务理念。

任务 实施

一、场所及资源

 � 实训场地准备：中餐实训室或餐厅。

 � 实训用品准备：餐台1张，餐椅若干把，工作台1张，防滑垫1个，折餐巾花用大盘1个，

中餐宴会摆台实操
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相应规格台布1块，边长50厘米的餐巾若干，骨碟若干，味碟若干，汤碗若干，瓷勺若干，不锈

钢汤勺若干，白酒杯、葡萄酒杯、水杯各若干套，筷子若干，筷架若干，牙签若干，花瓶或盆花1

个等。

二、知识准备

（一）中餐宴会的桌次安排

中餐宴会多使用大圆桌。由于宴会的人数较多，因此存在桌次安排的问题。应根据宴会厅

的形状、面积及赴宴人数合理安排桌次，遵循“主桌第一，左高右低，近高远低”的原则，使各

桌主位能相互照应。同时，还要满足以下四点基本要求。

（1）主桌应该位于面向宴会厅正对大门的位置，背靠主墙，可以综观整个宴会厅。餐桌排

列整齐有序、间隔适当、合理布局、左右对称。大型宴会除主桌外，所有餐桌都应编号，各桌桌

次的编排应照顾到客人的风俗习惯，如招待欧美客人的宴席，应跳过编号“13”。客人亦可从座

位图知道自己桌子的号码和位置。其他桌次由上至下排列。也可以将主桌置于宴会厅中心位置，

其他桌次向四周辐射排列。

（2）编排座位计划时，应该为可能出现的额外客人留出座位，一般情况下应预留10%的座位。

事先最好与客人协商一致。

（3）桌与桌之间的距离以方便餐饮服务人员操作为宜。一般餐桌与餐桌之间的距离不少于

1.5米，餐桌距墙的距离不少于1.2米。

（4）宴会桌次安排设计的平面效果应力求图案的错落有致和对称协调。宴会桌次安排如

图6-1所示。

　　

 （a）桌次排位之一 （b）桌次排位之二 
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 （c）桌次排位之三 （d）桌次排位之四 

　

 （e）桌次排位之五 （f）桌次排位之六 

　

 （g）桌次排位之七 （h）桌次排位之八 

图6-1　宴会桌次安排

（二）中餐宴会的座次安排

宴会座次是根据宴会的性质、主办单位或主人的特殊要求、出席宴会的客人的身份来确定

相应的座次。座次安排需符合礼仪规范，尊重风俗习惯，便于席间服务。中餐宴会上座次安排

的具体规则有如下四种。

（1）面门为主。也就是正对大门位置的座位为主人位。如果是双主人位的情况下，则其对
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面一般是副主人位。

（2）以右为尊。坐在主人位右手边的客人的身份地位一般高于坐在主人位左边的客人，所

以通常主人位右手边的位置为主宾位。但当客人身份高于主人时，为了表示尊敬，主人也会将

主人位让于主宾。

（3）近高远低。也就是离主人位越近的客人，其身份地位越高，离主人位越远的客人，其身

份相对较低。双主人位的情况下则是围绕主人位与副主人位交叉落座。

（4）临景为上。背对着餐厅重点装饰面，且面向众来宾席的是上位。

三、操作标准与要求（表6-3）

表6-3　中餐宴会摆台的操作标准与要求

程序 操作标准与要求

准备餐具
准备好洁净、无损的餐具、用具，包括台布、餐巾、骨碟、味碟、汤碗、汤勺、筷子、

筷架、牙签等

铺台布及装饰布

1. 可采用抖铺式、推拉式或撒网式的方法铺设装饰布、台布；

2. 拉开主人位餐椅，在主人位铺装饰布、台布；

3. 装饰布平铺在餐桌上，正面朝上，台面平整，下垂均等；

4. 台布正面朝上，铺在装饰布上；

5. 定位准确，中心线凸缝向上，且对准正副主人位；

6. 台面平整，台布四周下垂均等

摆放中心装饰物和

桌号牌
中心装饰物摆放在台面正中，桌号牌摆放在中心装饰物正前方、面对副主人位

调整餐椅

1. 从主人位开始，顺时针方向进行；

2. 餐椅之间距离相等；

3. 餐椅边沿与下垂台布相切；

4. 如有需要，可在此基础上套椅套

餐碟定位

1. 从主人位开始，一次性定位摆放餐碟，餐碟间距离均等，与相对的餐碟、餐桌的

中心点，三点于一线；

2. 餐碟边距桌沿1.5厘米；

3. 拿碟手法正确（手拿餐碟边缘部分）、卫生、无碰撞

摆放汤碗、汤勺、 
味碟

1. 味碟摆放在餐碟正上方，与餐碟相距1厘米；

2. 汤碗摆放在味碟左边1厘米处，其中心与味碟中心在一条直线上；

3. 汤勺放置于汤碗中，勺把朝左，与餐碟平行；

4. 操作时，拿餐具柄部

摆放筷架、长柄勺、

筷子、牙签

1. 筷架摆在餐碟右边，长柄勺摆在筷架的左侧，筷子摆在筷架上方右侧的约1/3处，

筷子尾端离桌子1.5厘米；

2. 牙签位于长柄勺和筷子之间，牙签套正面朝上，底部与长柄勺的底部齐平
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程序 操作标准与要求

摆放葡萄酒杯、 
白酒杯、水杯

1. 葡萄酒杯摆在味碟正上方2厘米处（汤碗与味碟之间距离的中点线上）；

2. 白酒杯摆在葡萄酒杯的右侧，水杯位于葡萄酒杯左侧，杯肚间隔1厘米，三杯杯

底中点成一条斜直线；

3. 摆杯手法正确（手拿杯柄或中下部）、卫生

餐巾折花

1. 花型突出正、副主人位，整体协调；

2. 有头、尾的动物造型，应头朝右（主人位除外）；

3. 餐巾花观赏面朝向客人（主人位除外）；

4. 餐巾花种类丰富、款式新颖；

5. 餐巾花挺拔、造型美观、花型逼真；

6. 操作手法卫生，不用口咬、下巴按、筷子穿；

7. 折叠手法正确、一次性成形（如折的是杯花，则餐巾花折好后放于水杯中一起摆

上桌，杯花底部应整齐、美观，落杯不超过2/3；如折的是盘花，则餐巾花在摆完杯

子后再摆上桌）；

8. 手不触及杯口及杯的上部

摆放公用餐具和菜单

1. 公用筷架摆放在主人和副主人餐位水杯正上方，距离水杯杯肚下沿切点3厘米；

2. 先摆放杯花，再摆放公用餐具；

3. 按照先勺后筷的顺序将公勺、公筷摆放于公用筷架之上，勺柄、筷子尾端朝右；

4. 菜单摆放在正副主人的筷子架右侧，位置一致，菜单右尾端距离桌边1.5厘米

注：此程序及标准参照2022年全国职业院校技能大赛“餐厅服务”赛项规程制定，具体摆法可参考图6-2。

图6-2　中餐宴会摆台示意图

续表 
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任务 训练

1. 教师根据中餐宴会摆台的基本技法要求逐步进行示范，学生模仿训练。

2. 学生分步骤进行训练，逐步熟练掌握。

3. 教师检查学生中餐宴会摆台的掌握情况并指导。

任务 评价

任务评价表

序号 评价要点 分值 得分 备注

1

知识

了解中餐宴会摆台的概念 10

2 了解中餐宴会摆台的桌次安排 10

3 了解中餐宴会摆台的座次安排 10

4
技能

掌握中餐宴会摆台的操作程序 20

5 掌握中餐宴会摆台的操作标准与要求 30

6
素养

具有良好的职业素养 10

7 具备真诚优质服务理念 10

合计 100

任务 案例

她究竟做错了什么？

实习生王拉拉（化名）马上要被安排进中餐厅实习了，由于近来餐厅生意兴隆、人员紧

缺，王拉拉才接受了一些基础培训便被分配单独负责一个10人座包厢的服务工作。当天晚

上，一位刘先生预定了此包厢，宴请重要客户吃饭，于是王拉拉从下午便开始做餐前准备，

在确定主人位和主宾位时，王拉拉觉得靠近门口的位置出入方便，于是将主人位安排在了

最靠近门口的方向。晚上，刘先生和客户们来到餐厅，王拉拉热情地将他们一一引到座位上，

认真、周到地提供斟酒、上菜等席间服务，但刘先生和主宾的脸色却越来越不高兴。在用餐

结束后，刘先生向领班投诉王拉拉的服务很不好，对王拉拉的工作诸多挑剔。王拉拉感到

十分委屈，她到底哪里做错了呢？
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案例思考

请帮助案例中的王拉拉分析她究竟错在了哪里。

任务 拓展

按照中餐宴会摆台的操作标准完成技能训练。

任务四　西餐早餐摆台

任务 描述

 ◎情景描述：酒店的西餐厅部门接到了一个接待欧洲精品旅游团的任务，旅游团共计

100人，每天早、中、晚都会在西餐厅进行用餐。因此师父Lucy又被安排去了西餐厅帮忙，

于是她带上小张，开启了西餐厅的摆台训练之旅，同样包括早餐、午晚餐及宴会摆台。

 ◎知识点描述：西餐的早餐一般由咖啡厅或西餐厅提供，可以采用自助式或零点服务。

西餐早餐的餐台可铺台布，也可铺一张一次性的长方形纸台垫或菜单。

任务 目标

 ◎知识目标：了解西餐早餐的分类、摆台用具和摆台要求。

 ◎技能目标：掌握西餐早餐摆台的程序与标准，能够独立进行西餐早餐摆台。

 ◎思政目标：渗透行业职业道德教育，培养优质服务理念。

任务 实施

一、场所及资源

 � 实训场地准备：西餐实训室。

 � 实训用品准备：西餐台、西餐椅、工作台、防滑托盘、台布、花瓶、牙签盅、胡椒盐瓶、糖

盅、面包碟、咖啡杯、黄油刀、主餐叉、主餐刀、咖啡匙等。

西餐早餐摆台实操
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二、知识准备

（一）西餐早餐的分类

1. 英式早餐

英式早餐的特点是有蛋有肉、菜品丰富，可供客人零点时自由选择，主要有咖啡、茶、可可、

果汁、蔬菜汁，各式面包配黄油或果酱，冷或热的谷物，鸡蛋类，火腿、香肠和腌肉类等。

2. 欧陆式早餐

欧陆式早餐也称大陆式早餐，特点是无蛋无肉。内容较为简单，主要有咖啡、茶、可可、果

汁、蔬菜汁，面包配黄油或果酱。

（二）西餐摆台用具

1. 台布

尺寸以120厘米×120厘米的方型台布为主。

2. 餐盘

直径约为12厘米，可以作为摆台的基本定位。

3. 餐刀

餐刀分为主餐刀、开胃品刀、鱼刀等。其中，主餐刀是享用主菜时使用；开胃品刀，又叫沙

拉刀，是享用副菜和沙拉时使用；鱼刀是享用海鲜或鱼类时使用；牛排刀，前端有小锯齿，是享

用牛排时使用。

4. 餐叉

餐叉分为主餐叉、开胃品叉、鱼叉等。其中，主餐叉是享用主菜时使用；开胃品叉是享用副

菜和沙拉时使用；鱼叉是享用海鲜或鱼类时使用；甜品叉是享用甜点时使用。

5. 黄油刀

黄油刀是用来将黄油涂抹在面包上的重要工具，常与面包盘搭配摆设。

6. 面包盘

面包盘是用来摆放面包的，个体较小，直径约为6厘米。

7. 汤匙

浓汤匙，喝浓汤时使用；清汤匙，喝清汤时使用。

8. 甜品匙

甜品匙是食用点心和甜品时使用。
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9. 水杯

水杯可以用来盛装矿泉水、气泡水等饮用水。

10. 葡萄酒杯

葡萄酒杯分为红葡萄酒杯、白葡萄酒杯和香槟杯，一般红葡萄酒杯略大于白葡萄酒杯，香

槟杯多呈郁金香造型。

（三）西餐摆台的要求

1. 摆餐椅

将所需要的餐椅按照就餐人数摆放于餐台旁。

2. 铺台布

餐饮服务人员将选好的台布放于副主人处的餐台上，采用推拉式的方法铺台布，要做到方

法得当，动作熟练，一次到位。

3. 摆餐具

按照不同用餐类型的标准具体摆放餐具，通常的摆放顺序如下。

（1）摆餐盘；

（2）摆餐刀、叉、勺；

（3）摆面包盘、黄油碟和黄油刀；

（4）摆酒具和水杯；

（5）摆其他餐用具（咖啡杯、餐巾、蜡烛台、胡椒瓶和盐瓶等）。

三、操作标准与要求（表6-4）

表6-4　西餐早餐摆台的操作标准与要求

程序 操作标准与要求

准备工作 准备好摆台需要的相关物品，并放在服务边台上

摆餐盘 餐盘距桌边1厘米，摆在餐椅正对处

摆餐叉、餐刀和汤匙

1. 餐盘左侧放主餐叉，叉尖朝上；

2. 餐盘右侧放主餐刀，刀刃朝向餐盘的方向；

3. 汤匙放在主餐刀的右侧，匙面朝上；

4. 主餐刀、主餐叉距餐盘1厘米，主餐刀与汤匙相距0.5厘米；

5. 主餐刀、主餐叉、汤匙下端在一条直线上，距桌边1厘米

摆面包盘和黄油刀
1. 面包盘在主餐叉左侧，相距主餐叉和桌边各1厘米；

2. 黄油刀刀刃朝左，摆放于面包盘中线靠右1/3处
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程序 操作标准与要求

摆咖啡杯和咖啡碟
1. 咖啡杯摆放在汤匙右侧，杯柄和匙柄朝右；

2. 咖啡碟与餐盘中心在一条线上，距汤匙1厘米

摆花瓶、

胡椒、盐和糖缸

1. 确保花瓶是干净的，放在餐桌的中心；

2. 将牙签盅放在花瓶正前方；

3. 将胡椒瓶和盐瓶（左椒右盐）放在牙签盅的左右两侧；

4. 将糖缸放在胡椒瓶和盐瓶的正前方

西餐早餐摆台的注意事项如下。

（1）操作时要拿边缘部位，带柄的餐具要拿柄；

（2）叉面、匙面朝上，刀口朝向盘心；

（3）摆放餐巾花时要使用盘花。

任务 训练

1. 教师根据西餐早餐摆台的基本技法要求逐步进行示范，学生模仿训练。

2. 学生对照常用的西餐早餐摆台分步骤进行训练，逐步熟练掌握。

3. 教师检查学生西餐早餐摆台基本技法要领的掌握情况并指导。

任务 评价

任务评价表

序号 评价要点 分值 得分 备注

1

知识

了解西餐早餐的分类 10

2 了解西餐摆台的用具 10

3 了解西餐摆台的要求和注意事项 10

4
技能

掌握西餐早餐摆台的操作程序 20

5 掌握西餐早餐摆台的操作标准与要求 30

6
素养

具有良好的职业素养 10

7 具备真诚优质服务理念 10

合计 100

续表 
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任务 案例

努力的小舒

小舒是某酒店西餐厅的一名实习生。一日早餐时段，小舒来得非常早，他看见西餐厅

的台面还空无一物，便想着把台面摆好，以减轻其他同事的负担。他努力回忆同事之前摆

好的台面，有模有样地尝试起来。当他刚摆完一个区域的时候，西餐厅经理到达了现场。

看到小舒认真的样子，经理对他赞不绝口，但是当经理仔细看向台面时，却皱起了眉头。原

来小舒摆台的时候把所有主餐刀的刀刃全部放反了方向。

案例思考

请结合上述案例思考正确的西餐早餐摆台程序和标准是什么。

任务 拓展

按照西餐早餐摆台的操作标准完成技能训练。

任务五　西餐午晚餐摆台

任务 描述

 ◎情景描述：西餐午晚餐摆台相较于早餐摆台来说更为复杂，也不像中餐摆台因为熟

悉文化所以能很快掌握。小张还没有全部熟悉每个西餐餐具就要学习摆放，因此她时常出错。

于是师父将所有西餐涉及的餐具一一摆放在小张面前，并对她进行了抽检。在师父和小张

的共同努力下，小张总算掌握了西餐午晚餐摆台的要求。

 ◎知识点描述：西餐就餐实行分餐制，摆台按照不同的餐别会做出不同的摆设。基本

上以刀、叉、匙三类金属餐具为主，台型以长形桌台为主。高级西餐厅的午餐和晚餐服务

考究，注重情调，可以体现西餐厅服务的最高水准。服务通常以美式为主，个别菜肴则采用

法式。
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任务 目标

 ◎知识目标：了解西餐午晚餐摆台的标准与要求。

 ◎技能目标：掌握西餐午晚餐摆台的程序与标准，能够独立进行西餐午晚餐摆台。

 ◎思政目标：渗透行业职业道德教育，培养优质服务理念。

任务 实施

一、场所及资源

 � 实训场地准备：西餐实训室。

 � 实训用品准备：西餐台、西餐椅、工作台、防滑托盘、台布、口布、花瓶、椒盐瓶、面包碟、

黄油碟、黄油刀、装饰盘、正餐叉、正餐刀、鱼叉、鱼刀、汤勺、开胃品叉、开胃品刀、甜品叉、

甜品刀、水杯、红葡萄酒杯、白葡萄酒杯等。

二、操作标准与要求（表6-5）

表6-5　西餐午晚餐摆台的操作标准与要求

程序 操作标准与要求

准备工作 准备好摆台需要的相关物品，放在服务边台上

铺台布 按西餐铺设台布的方法进行铺台，确保台布平整、正面朝上、四角下垂均等

摆装饰盘 装饰盘离桌边1厘米，摆在餐椅正对处

摆餐刀、餐叉、 
汤匙

1. 在餐盘的左侧摆放主餐叉，叉尖朝上；

2. 餐盘右侧放主餐刀，刀刃向餐盘方向；

3. 汤匙放在主餐刀的右侧，匙面朝上；

4. 主餐刀、主餐叉各距餐盘1厘米；

5. 沙拉叉距主餐叉0.5厘米；

6. 主餐刀与汤匙相距0.5厘米；

7. 沙拉刀距汤匙0.5厘米；

8. 各餐刀、餐叉、汤匙下端在一条直线上，距桌边1厘米；

9. 餐具距桌边1厘米，距展示盘1厘米；

10. 如有鱼类菜肴，需加摆鱼刀和鱼叉

摆面包盘、黄油刀
1. 面包盘摆在沙拉叉的左侧，距沙拉叉1厘米，中心与装饰盘中心在一条线上；

2. 黄油刀刀刃朝左，摆放于面包盘上右侧1/3处

摆水杯 水杯摆放在沙拉刀正上方3厘米处

西餐午晚餐摆台实操



83

项目六

摆台训练

续表

程序 操作标准与要求

餐巾折花
1. 将叠好的餐巾折花摆放在餐盘内；

2. 餐巾花正面朝向客人

摆花瓶、胡椒盐瓶

等用具

1. 确保花瓶是干净的，且放在餐桌的中心；

2. 将牙签盅放在花瓶正前方，将胡椒瓶和盐瓶（左椒右盐）放在牙签盅的左右两侧

任务 训练

1. 教师根据西餐午晚餐摆台的基本技法要求逐步进行示范，学生模仿训练。

2. 学生对照西餐午晚餐的摆台步骤进行训练，逐步熟练掌握。

3. 教师检查学生西餐午晚餐摆台基本技法要领的掌握情况并指导。

任务 评价

任务评价表

序号 评价要点 分值 得分 备注

1 知识 了解西餐午晚餐摆台的基础知识 20

2
技能

掌握西餐午晚餐摆台的程序 20

3 掌握西餐午晚餐摆台的标准与要求 30

4
素养

具有良好的职业素养 15

5 具备真诚优质服务理念 15

合计 100

任务 案例

“精致”的西餐厅

一位翻译带领4位德国客人走进了西安某四星级酒店的西餐厅。该餐厅装潢十分精致，

餐饮服务人员的接待也很热情。入座后，餐饮服务人员为他们点菜。客人点了一些菜和啤酒、

矿泉水等。突然，一位客人发出诧异的声音，原来他的啤酒杯上有一道裂缝，啤酒顺着裂缝
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流到了桌子上，翻译急忙让餐饮服务人员过来换杯。另一位客人用手指着眼前的小碟子让

餐饮服务人员看，原来这个小碟子上有一个缺口。于是，翻译赶忙检查了一遍桌上所有的

餐具，发现碗、碟、瓷勺、啤酒杯等餐具均有不同程度的损坏，上面都有裂痕、缺口和瑕疵。

经与餐厅经理商洽，这几位客人被安排在小宴会厅用餐，使用高品质的餐具。客人们望着

桌上精美的餐具，喝着可口的啤酒，终于露出了笑容。

案例思考

1. 餐饮服务人员摆台前应做好哪些工作？

2. 你认为餐饮服务人员的工作职责有哪些。

任务 拓展

按照西餐午晚餐摆台的操作标准完成技能训练。

任务六　西餐宴会摆台

任务 描述

 ◎情景描述：如果说西餐午晚餐摆台是西餐摆台的初级阶段，那么西餐宴会摆台就是

西餐摆台的终极考验。不过，经过上次师父的特训，小张对于西餐宴会的摆台已经很有自

信了，唯一不足的是对距离的把握，经常会出现偏台的情况。师父告诫小张：“摆台看上去

简单，但它跟唱戏一样，台上一分钟，台下十年功，那些又快又好的技术都是日积月累得

来的。”

 ◎知识点描述：西餐宴会服务是高星级酒店为客人提供的一种较为高级的餐饮服务。

酒店需要根据宴会的性质与形式、主办单位的具体要求、参加宴会的人数、宴会厅的形状面

积等来制定方案。

任务 目标

 ◎知识目标：了解西餐宴会的台型种类、座次安排和席位安排。

 ◎技能目标：掌握西餐宴会摆台的程序与标准，能够独立进行西餐宴会摆台。

 ◎思政目标：渗透行业职业道德教育，培养优质服务理念。
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任务 实施

一、场所及资源

 � 实训场地准备：西餐实训室。

 � 实训用品准备：餐台、西餐椅、工作台、防滑托盘、台布、口布、花瓶、椒盐瓶、面包碟、

黄油碟、黄油刀、餐盘、正餐叉、正餐刀、鱼叉、鱼刀、汤勺、开胃品叉、开胃品刀、甜品叉、甜

品刀、水杯、红葡萄酒杯、白葡萄酒杯等。

二、知识准备

（一）西餐宴会的台型种类

西餐宴会多采用长台，其台型设计按厅堂的大小和自然条件来布置。一般有一字型台、T

型台、U型台、E型台、M型台等，西餐宴会无论采用哪种台型，都要求庄重、美观、大方，餐椅

摆放整齐、左右对称、出入方便。

1. 一字型台

一字型台设在宴会厅的中央位置，与四周的位置大致相等。长桌两端可为弧形或方形，圆

弧形长桌适用于豪华型单桌的西式宴会，正副主人（第一主人和第二主人）坐在长桌的两端

（图6-3），为了体现他们的尊贵、与众不同，他们的餐位是弧形的，其他客人坐在长桌的两边。

方形长桌用于大型宴会的主桌。一般情况下，主人与主宾坐在方形长桌的中间（图6-4）；有些

国家也会将正副主人安排在长桌的两端。

 　　

	 图6-3　一字型台（圆弧形长桌）	 图6-4　一字型台（方形长桌）	

2. T型台

T型台常用于自助餐食台、西餐套餐、服装表演，由长条桌拼合而成（图6-5）。

西餐宴会摆台实操
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3. U型台

U型台的横向长度要比纵向长度短一些（面向餐桌的凹处）。桌形凸出处有圆弧形和正方

形两种，主要部分摆放5个餐位，体现对主客的尊重。餐桌的凹口处，是法式服务的表演处，便

于主客观看（图6-6）。

    

	 图6-5　T型台	 图6-6　U型台	

4. E型台和M型台

此类台型的三翼长度应相等，其中E型台的横向长度要比纵向长度短一些，M型台的横向

长度要比纵向长度长一些。按照西餐宴会的习惯，长边为主宾席，主人坐在长边的中间，客人

坐在主人的两边或三翼的位置，E型台和M型台适用于人数较多的单桌（图6-7、6-8）。

　　　

	 图6-7　E型台	 图6-8　M型台	
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5. 回型台

回型台设在宴会厅的中央，是一个中空的台型。主人坐中间的位置，客人从主人位置依次

往下排列就座（图6-9）。

图6-9　回型台

一般来说，20人以下的宴会可以采用一字型台和T型台；40人左右的宴会可以采用U型台；

60人左右的宴会可选用E型台和M型台；60人以上的宴会还可以选用教室型台、星型台等。人

数多时，也可以采用多种台型进行组合。

（二）西餐宴会的席位安排

1. 一字型台的席位安排

（1）法国式：也称欧陆式，将主人席位摆在餐台横向面向门的上首正中，副主人席位在主人

席位对面，正副主人席位右边分别是主宾和副主宾席位，其他客人则从上至下、从右至左依次

排列（图6-10）。

（2）英美式：将主人和副主人席位安排在长桌两端。这种安排可以提供两个谈话中心，避

免客人坐在末端。这也是现在用得最多的一种安排方式（图6-11）。

   

	 图6-10　法国式	 图6-11　英美式	
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2. 其他台型的席位安排

其他台型的席位安排大多是主人坐在餐台中央，主宾在主人右侧，他们面对其他来宾而坐。

其他来宾距主人越近，表示其身份地位越高。

三、操作标准与要求（表6-6）

表6-6　西餐宴会摆台操作标准与要求

项目 操作标准与要求

工作台准备
1. 餐器具、玻璃器皿等清洁、卫生；

2. 工作台整洁，物品摆放整齐、规范、安全

铺台布

1. 台布中凸线向上，两块台布中凸线对齐；

2. 两块台布在中央重叠，重叠部分均等、整齐；

3. 主人位方向台布交叠在副主人位方向台布上；

4. 台布四边下垂、均等；

5. 台布铺设方法正确，最多4次整理成形

餐椅定位

1. 从主人位开始按顺时针方向进行，从席椅正后方进行操作；

2. 席椅之间距离均等，相对席椅的椅背中心对准；

3. 席椅边沿与下垂台布距离均等

摆装饰盘

1. 手持盘沿右侧操作，从主人位开始摆设；

2. 盘边离桌边距离1厘米，与餐具尾部成一线；

3. 装饰盘中心与餐椅中心对准；

4. 盘与盘之间距离均等

摆刀、叉、

勺

1. 刀、叉、勺均由内向外摆放，餐盘左侧从右向左依次为主餐叉、鱼叉、开胃品叉，主餐叉

距离装饰盘1厘米，叉与叉之间相距0.5厘米；

2. 餐盘右侧从左向右依次为主餐刀、鱼刀、汤匙、开胃品刀，主餐刀距离装饰盘1厘米，刀、

匙之间相距0.5厘米，刀口朝向餐盘方向，匙面向上；

3. 除鱼刀、鱼叉距桌边5厘米外，其余刀、叉、勺均距桌边1厘米；

4. 将甜品叉摆放在餐盘的上方1厘米处，叉柄向左；甜品刀摆放在甜品叉上方0.5厘米处，

匙柄向右 

摆面包盘、

黄油刀、 
黄油碟

1. 面包盘在开胃品叉的左侧，相距1厘米；

2. 面包盘中心与装饰盘中心对齐；

3. 黄油刀置于面包盘内右侧 1/3 处，刀刃朝左；

4. 黄油碟摆放在黄油刀尖正上方，相距3厘米

杯具摆放

1. 摆放顺序为白葡萄酒杯、红葡萄酒杯、水杯（白葡萄酒杯摆在开胃品刀的正上方，杯底距

开胃品刀尖2厘米）；

2. 三杯向左与水平线呈45°；

3. 各杯肚之间间距均等

中心装饰物
1. 中心装饰物中心置于餐桌中央和台布中线上；

2. 中心装饰物主体高度不超过30厘米
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续表

项目 操作标准与要求

烛台

1. 将两个烛台分别摆放在中心装饰物的左右两侧，烛台与中心装饰物之间间距均等；

2. 烛台底座中心压台布中凸线；

3. 两个烛台方向一致

摆牙签盅、

椒盐瓶

1. 牙签盅两套，分别摆在烛台两侧，距烛台10厘米；

2. 牙签盅中心压在台布中凸线上；

3. 椒盐瓶两套，分别摆在烛台两侧，距烛台12厘米；

4. 左椒右盐，分别压在台布中凸线两侧，两者之间相距1厘米

餐巾盘花

1. 在平盘上操作，折叠方法正确、卫生；

2. 在装饰盘中摆放一致，正面朝向客人；

3. 造型美观、大小一致，突出主人位和副主人位

操作动作与

西餐礼仪

1. 托盘方法正确，操作规范；

2. 餐具拿捏方法正确，卫生、安全；

3. 操作动作规范、熟练、轻巧，自然、不做作；

4. 操作过程中举止大方、注重礼貌、保持微笑；

5. 仪容仪态、着装等符合行业规范和要求；

6. 操作神态自然，具有亲和力，体现岗位气质；

7. 中心装饰物设计精巧、实用性强、易推广；

8. 中心装饰物需现场组装与摆放

注：表中操作程序及标准参照2022年全国职业院校技能大赛“餐厅服务”赛项中的西餐宴会规程制定，具体摆法参考

图6-12、6-13。

厘米

厘米

图6-12　西餐宴会摆台示意图
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图6-13　西餐宴会摆台（6人餐台）

任务 训练

1. 教师根据西餐宴会的基本技法要求逐步进行示范，学生模仿训练。

2. 学生对照常用的西餐宴会摆台分步骤进行训练，逐步熟练掌握。

3. 教师检查学生基本技法要领的掌握情况并指导。

任务 评价

任务评价表

序号 评价要点 分值 得分 备注

1
知识

了解西餐宴会摆台的台型种类 15

2 了解西餐宴会摆台的席位安排 15

3
技能

掌握西餐宴会摆台的操作程序 20

4 掌握西餐宴会摆台的操作标准与要求 30

5
素养

具有良好的职业素养 10

6 具备真诚优质服务理念 10

合计 100
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任务 案例

员工答谢宴

为了答谢酒店各部门员工的辛苦付出，经与各部门总监商量，李总经理决定今年年底

在酒店西餐厅为所有员工举办一个200人左右的西餐答谢宴。

案例思考

1. 请结合上述案例为李总经理设计一个答谢宴的台型布置。

2. 除了上题中所选的台形外，西餐宴会还有哪些台型？它们的特点是什么？

任务 拓展

按照西餐宴会摆台的操作标准完成技能训练。


