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课程授课教案

授课题目 中餐宴会摆台 授课时间长度 45 分钟

授课类型 新授课 授课对象

教学

目标

知识目标

1、理解摆台的含义及要求。

2、掌握中餐宴会的布局及席位安排。

3、掌握摆台流程及要求

能力目标 培养学生宴会布局及席位安排的能力，培养学生健康的审美观。

思政目标
培养学生具有良好的职业道德和品质，使他们热爱本职工作，热爱服务

行业。

教学重点 1.中餐宴会的布局及席位安排。2.摆台流程及要求

教学难点 中餐宴会的席位安排。

教学

方法

分析

本节课程主要采用的教学方法是讲授法、演示法、分组练习等多种教学方法联合

使用。

教学方式：讲授☑ 探究□ 问答☑ 实验□ 演示□√ 练习□√ 其他□

教学

手段

分析

本节课采用多媒体课件为主要的教学手段，在课件中穿插教学图片、演示视频等

方式，给予学生视觉上的冲击，吸引学生的注意力。

教学手段：板书□√ 多媒体□√ 模型□ 实物□ 标本□ 挂图□ 音像□ 其他□√

教 学 步 骤 设 计

步骤时间 主要任务 教师活动 学生活动 目的意图

第一步

（2分钟）
导入新课

教师引导学生观看展

示图片，教师结合学生回

答导入新课。

学生观看谈感

受。

激发学生学习兴

趣

第二步

（25 分钟）
讲授新课

教师讲授相关理论知

识

学生了解学习

内容，认真记录操作

方法与重点

让学生明确本节

重点难点

第三步

（10 分钟）
学生练习

组织学生分组练习，

从旁指导
认真练习摆台，

教师演示，学生

练习，提高学生相关

操作技能，为日后服

务工作打好基础

第四步

（5分钟）
巩固新知

1、小游戏：找座位。。

2、教师小结本节课内

容。

学生抽签，并找

到自己的位置坐下

进一步巩固掌握本

节座次排位问题

第五步

（3分钟）
总结与布置作业

教师将本节课的重点内

容归纳总结帮助学生记

忆，布置作业

随教师总结，快

速整理本节课内容

全面总结复习为

下次课做准备



内容讲解

讲授部分：一、摆台的含义和要求

1、摆台的含义：指餐桌席位的安排和台面的摆设。（安排席位： 帮助客人确定席位；台面摆设：

把客人所要用的餐、用具规范、整齐、统一地摆放在餐桌上）。

2、摆台的要求（展示图片）：通过看图并思考：摆台的要求有哪些？教师根据学生的回答做总结讲

解：摆台要求（1）台面要卫生，从台布、餐具、小件物品、餐巾到餐椅，都要符合卫生的要求。（2）
餐桌椅的排列要整齐协调、井然有序，既便于宾客就餐和活动，又确保服务工作的顺利进行。（3）
台面设计要尊重宾客的风俗习惯，符合宾客的礼仪要求。（4）台面的设计要符合宴席的性质，力求

造型逼真、艺术美观。（5）餐具摆放时要有条理，应先后有序、操作顺手。

<二>中餐宴会布局及席位的安排

1、教师介绍：宴会，是现在社会单位、个人为了表示欢迎、答谢、祝贺等社交目的而举行的隆重、

正式、普遍的餐饮活动。

2、台形布局：（1）原则：“中心第一”：主桌放在中心位置，突出其设备和装饰，台布、餐椅、

餐具等；“先右后左”：按国际惯例，主人右席地位高于主人左席的地位；“近高远低”：按被邀

请客人的身份安排座位，身份高的离主桌近，身份低的离主桌远。（2）主桌、主宾席区、讲台：主

桌或主宾席区位于宴会厅的中心位置，主桌后放花坛屏风、盆景植物来布置背景，讲台放在主人右

侧。服务员工作台在主桌、主宾席区设，其余放在餐厅四周，方便操作，又不影响整体效果。



3、宾客坐次安排（10 人桌为标准，有主人、副主人、主宾、副主宾、第三宾、第四宾、翻译、陪同）

如图：

（1）教师请学生观察图片并找区别。

教师根据学生回答做讲解。

（2）歌谣：我是主人把客请，面对正门来迎宾；

右为主宾左次宾，便于交流增感情；

副主帮主把客迎，右三左四把客领；

翻译陪同坐余位，我对宾客注真情；

待人大方真诚心，谈吐不俗得要领；

主人热情客舒心，感情融洽办事行。

（二）摆台流程及要求

1、摆放桌椅

摆放餐桌和餐椅是要求餐桌的腿正对门的方向，椅子整齐有序；大桌三三两



两，椅背对齐；成行的桌子和椅子排列整齐。

2、铺台布

打开台布，正面朝上，抖动手腕，抛出台布，一次到位，台布正面凸缝朝上，从主位指向副主位，

四角下垂均等。需要时可在台布上斜铺色彩不同的装饰布，以烘托气氛。（正面朝上，凸缝贯穿正

副主人位。 ）

3、摆放餐具

1、摆放餐碟：从主人位开始，距桌边 1.5cm

2、汤碗、汤勺、调味碟、筷子、筷架

汤勺柄向左，各餐具间间隔 1cm

3、白酒杯、葡萄酒杯 水杯

4、水杯和餐巾花

5、公共餐具、烟灰缸、桌号牌等

烟灰缸从主人和主宾之间放置第一只，之后每两人位放一只。



三、巩固新知

1、小游戏：找座位。（学生抽签，并找到自己的位置坐下）。

四、总结本节内容，布置作业

板书设计

中餐宴会摆台

一、摆台的含义和要求

1、含义：指餐桌席位的安排和台面的摆设

2、摆台的要求：（1）台面要卫生，从台布、餐具、小件物品、餐巾到餐椅，都要符合卫生的要求。

（2）餐桌椅的排列要整齐协调、井然有序，既便于宾客就餐和活动，又确保服务工作的顺利进行。

（3）台面设计要尊重宾客的风俗习惯，符合宾客的礼仪要求。（4）台面的设计要符合宴席的性质，

力求造型逼真、艺术美观。（5）餐具摆放时要有条理，应先后有序、操作顺手。

二、中餐宴会席位的安排及布局

1、布局原则：中心第一、先右后左、近高远低

2、宾客席位安排：

二、摆台流程及要求

1、摆放桌椅

摆放餐桌和餐椅是要求餐桌的腿正对门的方向，椅子整齐有序；大桌三三两

两，椅背对齐；成行的桌子和椅子排列整齐。

2、铺台布

打开台布，正面朝上，抖动手腕，抛出台布，一次到位，台布正面凸缝朝上，从主位指向副主位，

四角下垂均等。需要时可在台布上斜铺色彩不同的装饰布，以烘托气氛。（正面朝上，凸缝贯穿正

副主人位。 ）

3、摆放餐具



1、摆放餐碟：从主人位开始，距桌边 1cm

2、汤碗、汤勺、调味碟、筷子、筷架

汤勺柄向左，各餐具间间隔 1cm

3、白酒杯、葡萄酒杯

4、水杯和餐巾花

5、公共餐具、烟灰缸、桌号牌等

烟灰缸从主人和主宾之间放置第一只，之后每两人位放一只。

教学反思

课程设计的亮点为创设情境，将学生带入逼真的行业环境中，将新知识融入具体的教学任务中，准

确把握学生的兴趣点，先做后教，注重培养学生的职业情感。同时在教学过程中，多种信息化教学

手段的运用，活跃了课堂气氛，教学效果突出。


