
第十三届全国旅游院校服务技能（饭店服务）

大赛中餐宴会摆台赛项点评

点评人：汪京强 中餐宴会摆台裁判组长

尊敬的各位领导，老师们、同学们：

大家上午好！受大赛组委会的委托，我对本次大赛的中

餐宴会摆台赛项进行点评。

“小荷才露尖尖角”是对本次大赛的总结性定义，新冠

之后的中国旅游饭店的复苏与消费者激增的需求，为这次大

赛注入了强有力的活力。我欣慰的看到，在中餐宴会摆台赛

项中体现出的指导教师的教学设计、教学方法、教学水平和

选手的综合素质。

这次中餐宴会摆台赛项主要有以下几个特征：

一、文化特点

1.在主题设计上无不表达着中华饮食文化的自信。在中

餐博大精深的广阔天地下，体现出主题立意的文化特征与时

俱进的特征。特别是突出在中餐走向世界的重要组成部分，

表达着教师们与学生的高度自信自豪自强的情感（如：主题

《醒狮》）。

2.国人餐饮观念里的喜爱团圆与热情好客的元素，体现

在整个宴会摆台的环节之中，主题色彩美学与旅游相结合，

台面设计程序流畅，材料制作精美，选手操作优雅，工装设

计搭配，人台合一（如：主题《一带一路》）。

3.中餐用餐工具的配置与卫生安全搭配，特别在摆台的



形式上对中餐餐具的文明使用和文明就餐起到特别的功能。

（举例：匙的作用）

二、教学特点

教师是中餐宴会摆台的设计师、程序师；学生是执行师，

技术师和表演师。我们的老师在赛前、赛中和赛后的反思与

思索：中餐宴会摆台考虑选台，选人，选情，选材，选题，

选景，选意，这是一个动态的教学设计。赛项就是一门课程，

也是师生共同完成的作品，以台选人，以人定题，以题入景，

以景愫情，以景配材，以材烘境。学生在比赛的综合能力体

现出教师的愿望，课程的教学水平，训练的方法，以及对学

生良好心理素质的塑造，良好的人格的培养和酒店专业技术

的形成。

三、技术特征

中餐宴会摆台反映出的是饭店服务技术。我们在对酒店

餐饮专业的教学反思中,发现饭店服务技术才是王道，才是

对专业的尊重。中餐宴会摆台的传承是非物质文化遗产的继

承和大国工匠的工匠精神的培育过程，选手们应用了专业的

指法，手法，步法，身法，语法（身体语言），形成了餐饮

技术和技法。

最后本次大赛最大的亮点，是文旅融合的背景下，饭店

的基本技能技术的文化、情感与酒店专业的融合与升华，注

重基本功的技术赋能是大赛的目标。

期待在以后中餐宴会摆台的赛事中，老师和选手继续总

结不足，发挥优势，提升水平，取得更好的成绩。
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