中餐主题宴会摆台技能操作
内容和要求：

（一）总体要求

1、宴会设计主题自定，宴会名称自拟。
2、通过餐台布置中所使用的餐酒具、装饰物品、餐巾花等，充分烘托出中餐宴会设计主题应有的文化和氛围。

3、餐台装饰设计与布置鼓励创新，餐台整体设计有一定的文化性、艺术性、观赏性、整体性和实用性。

4、设计并摆放10人标准餐台，餐具摆放合理、卫生，餐桌中央不设转盘，摆放餐具原则上不得少于10种（86件）。

5、餐桌中央必须有装饰布置，选材不限，但需与宴会整体氛围相一致，与台面布置相协调，能很好地体现出宴会的主题。选手需自行完成餐台设计装饰的全部制作过程，不鼓励桌面装饰夸张、奢华、不切合实际。

6、参赛选手不得随意对餐桌设计、主题解释、菜单设计等进行改动，比赛中必须符合上交的文字说明。
7、操作时间规定：选手需在45分钟内连续完成餐台设计、摆台、斟酒三道程序（从大赛司仪发令开始至托盘放回备餐台选手举手示意止，不含主题解说和现场提问），提前完成不加分，每超时满30秒扣1分，依次类推。
主题解释3分钟，提前完成不加分，每超时满30秒扣1分。
8、比赛操作顺序：铺台布—插花--摆放插花装饰—摆台—折花—围椅—斟酒—整理工作台。

9、该项比赛侧重考核餐饮装饰摆台的立意、整体设计与文化性、实用性的结合。
（二）仪容、仪表要求

1、精神饱满，仪态规范，动作优美，步态雅致。

2、面容整洁，容光焕发；女士化妆淡雅、大方；男士胡子刮干净，修饰得当、得体。

3、发型大方美观、适当，不怪异；头发干净、整齐，无染色；男士头发后不盖领、侧不盖耳；女士头发不过肩、前不盖眼。

4、手指甲：干净，指甲不长，不涂指甲油。

5、服装：根据餐台主题设计搭配颜色、款式相协调适合的服装；服饰整洁，款式简练，线条流畅，熨烫挺括，钮扣齐全，无破损、无污迹。不得将衣袖、裤脚卷起。

6、鞋：穿便于工作的黑色鞋子。布鞋要干净，皮鞋要光亮，无破损。

7、袜子：男士穿深色袜子，女士穿肉色丝袜，干净无绽线。

8、首饰：只准带手表，不得佩戴其它任何饰物。

9、礼节、礼貌：选手尊重裁判、司仪。

（三）摆台操作要求

1、摆台操作时要左手托盘，右手摆餐具，从主人位开始，站在椅子外围按顺时针方向进行。

2、餐具件数及摆放前后顺序不作统一规定，但要符合基本摆台标准要求（原则上不得少于10种、86件），合理、便捷、卫生，所有餐具摆放需一次性定位。
3、操作动作要求快而不乱，步伐要稳；

4、餐具不倒下、不落地。各类用品从离开备餐台后直到摆台结束，若发生倒下或落地现象，需更换用品后继续比赛。
5、轻声放置：要求所有物品在托盘内和放置时均轻声操作。
6、水杯、白酒杯、葡萄酒杯摆放时均应拿杯子底部或细柄部分；
餐盘和口汤碗均需拿边，逐个放置；所有汤匙均需拿柄。
7、台布定位准确，中心居中，正面朝上，反面朝下，不允许使用成形台布（指按圆桌直径定型的具有桌裙功能的台布）。台布凸缝正对正、副主人位，下垂部分四周均匀。
8、餐盘：从正主人位开始按顺时针方向依次摆放，十个餐盘的间距相等；餐盘距桌边1厘米；相对的两个餐盘与餐台中心基本成一线。
9、围椅：围椅从主宾开始，顺时针方向进行。椅面前端边沿刚好靠近下垂台布为准，餐椅之间的距离均等，正中对准餐盘。

10、菜单：两份，结合宴会主题自行设计菜单。
11、宴会设计方案：以文字说明形式设计打印，放置餐桌上。
12、参赛选手为了营造气氛和突出主题，可使用垫巾、垫碟、金器等其他物品。规则要求的基本餐饮用具均需逐个放置，如汤匙、汤碗不可放在一起同时摆，垫盘和餐盘不可叠放在一起同时摆。但垫巾和垫盘可放在一起同时摆。

13、商标：餐具用具中凡有图案或文字的一律朝向客人。

14、整体布置：合理、整齐、美观。
（四）折花要求
1、餐巾准备须无任何折痕；

2、餐巾花型不限，种类自定，杯花、盘花均可，但须选择与宴会主题相符的花型与颜色，整体美观、花型挺括、和谐，符合台面设计主题；

3、操作卫生，在统一提供的托盘内折叠，不允许用牙叼咬。

4、一次折成，捏褶均匀，形象逼真，有真实感。

5、口布花摆放合理整齐，高矮有序，突出主位。
（五）斟酒要求

1、斟酒时右手持一瓶白酒，（按先主宾后主人再按顺时针方向转的顺序）。为十个白酒杯斟倒八成满，要求基本一致。

2、操作动作规范，不滴不洒。
5、大赛酒具规格、质地、容量不设限定。
（六）主题解释说明
1、选手对自己的宴会主题设计进行现场解释说明并对评委指定的其它一个餐台进行解释评说；

2、评委就选手主题解释说明进行随机提问。
评判标准：
（一）各项评分标准：

1、餐台设计（40分）：主题鲜明，设计新颖，富有创意，艺术感强，筵席菜单内容设计合理，设计方案要有文字说明（可配相关图案）或声像资料，设计方案与现场餐台一致；
     2、摆台（25分）：操作规范，动作大方，程序无误，基本功扎实；餐台餐具、酒具等用品摆放协调整齐，洁净无损，实用方便；可使用桌布、桌围和椅套。餐巾造型新颖雅致，插花造型美观大方，富有艺术感，体现宴会主题和文化内涵；

3、斟酒（15分）：礼宾有序，右手持酒瓶，左手持餐巾，每斟一位，擦拭瓶口。酒量均匀一致，不滴不洒，表情自然、姿态优美、动作大方； 
4、仪容仪表（10分）：着装整洁，服饰得当，淡妆上岗，仪表端庄，行走与操作姿势大方，优美自然，气质高雅，讲究个人卫生和操作卫生；
     5、现场解释说明（10分）：掌握餐饮业服务技能知识、酒水知识，能够识别工作中常用物品、商品、用品，熟悉中外饮食习俗，通晓服务工作用语，有准确的表达能力，讲普通话，语言规范；

6、餐具落地每件扣3分，餐具倒下每件扣2分，翻盘扣5分，物品遗漏每件扣1分；

（二）各项扣分标准：

1、餐具、酒具倒下扣2分，落地扣3分，摔碎扣5分；翻盘不给分；遗漏物品每件扣1分；双手扶托盘或扶酒瓶扣2分；
2、餐巾准备需无任何折痕，否则扣1分；
3、不可使用成形台布，否则扣2分；

4、餐台设计摆台及主题现场解说按规定时间提前完成不加分，每超时满30秒扣1分，以此类推。
5、评委就主题解释进行提问。最后可根据选手操作整体情况增加总体印象分1—2分。
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