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课题 中餐宴会摆台 课 型 新授

教材 餐饮服务与管理第二版

课时安排 2 课时 教学对象 高星级饭店运营与管理专业

教学目标

一、知识目标：

通过学习，使学生掌握中餐宴会摆台的操作流程、技术标准和操作

要领。这也是这次课的教学重点。其中如何使用骨碟进行准确定位是教

学的难点。

二、能力目标：

（一）培养学生的实际动手操作能力、业务组织能力和协调管理能

力；

（二）掌握中餐宴会摆台的技能技巧。

三、情感目标：

通过学习让学生树立规范化、程序化、标准化的服务操作意识。

教学内容分析 中餐宴会摆台技能是餐饮服务技能的核心技能，是餐饮服务的基础。

教学重点 掌握中餐宴会摆台基本要领及操作程序

教学难点 中餐宴会摆台餐具摆放的规范化

教法设计 图片展示、示范讲解、小组练习、归纳总结

学法设计 自主学习、合作探究

教学用具 课件、视频、摆台所用餐具



教 学 过 程

教 师 活 动 学 生 活 动 教学设计意图 用 时

一、观看视频，激趣导入

播放抖音花式摆台视频，如何

利用我们在仿真教学平台中认识

的餐具进行标准化的中餐宴会摆

台

二、讲授新课

1、教师利用多媒体展示单个

餐位餐具摆放图片

2、重点介绍中餐宴会摆台的

流程并示范操作。

完整的中餐宴会摆台流程共

有 7个步骤。中餐宴会摆台的流程

里，铺台布、餐巾折花这两项基本

技能学生都已经掌握。将整个流程

7 步合并为四个环节，为分组练习

做准备

3、分组实践、巡回指导

单个熟练服务员按规范完成

一次摆台需 10 分钟，初学者 13

分钟。如果每个学生按完整摆台流

程进行练习，依次进行，无法完成

本节课的教学目标，也无法突破如

课前登录仿真教学

平台认识各种餐具，

观看视频观看视频；

学生通过图片

展示，掌握餐具摆放

标准

学生认真听取

老师的讲授，观看老

师的操作过程

在骨碟定位突

破难点上，根据操作

要领2个学生同时练

习骨碟定位，每人半

个台面，4 人交替进

活跃课堂气氛、自

然导入、激发学习兴

趣。

直观的图片展示

更能加深学生对餐具

摆放的认识

使学生非常直观

地

学习了中餐宴会摆台

的流程、行业标准及操

作要领。

最大限度地参与

课堂实训。

5分钟

10分钟

15分钟

40分钟



何使用骨碟进行准确定位这一难

点。为了完成既定的教学目标，我

按照四人一组，每组成员按时间差

同时练习的方式来安排实践环节

二、实训评价

评价是根据技术标准，采用小

组互评，教师点评的方式。对于成

品优秀的小组进行当堂表扬，并计

入平时成绩。

四、拓展总结

请其中一组学生结合该组的

实训情况，总结本次课学习的主要

内容、重难点。

案例展示：婚宴和海洋沙滩主

题摆台

行，反复练习，强化

动作。

在流程练习掌

握重点上，4 位同学

按照操作流程，在规

定的时间差内进行

流水操作。A 生铺台

布、摆骨碟同时，D

生餐巾折花，A 生摆

骨碟到第 5 个餐位

时，B生开始摆小件，

B 生摆小件到第五个

餐位时，C 生开始摆

酒杯。以此类推。

学生先进行总结

掌握本次课的知

识重点，突破操作难

点。

体现以教师为主

导，学生为主体的实践

教学理念。

小组互评的过程

是对重难点知识回顾

的过程，是发挥学生主

体地位的体现。

更好地把握下次课的

实训安排。

培养学生独立思

考和语言表达能力。

把中餐宴会摆台这项

基础服务工作进行了

升华。使学生更加热爱

自己的专业。同时，也

10分钟

5分钟



培养了他们的创新能

力。

附：板书设计

中餐宴会摆台

一、中餐宴会摆台的流程

二、中餐宴会摆台的操作要领

三、中餐宴会摆台单个餐位示意图


