附件4-1：
2025 年上海市餐饮行业职业技能大赛
“餐厅服务”项目技术文件
一 、 比赛说明
（一）竞赛项目：餐厅服务
[bookmark: _GoBack]（二）竞赛标准：
本次竞赛以餐厅服务员高级工( 三级）国家职业等级认定标准为依据 ，借鉴相关大赛考核内容制定。
（三）竞赛内容：每名选手现场独立完成7人宴会主题摆台、 主题设计说明和答辩的比赛内容。
（四）竞赛时间：40分钟+4分钟。
（五）竞赛要求：
主题摆台（七人台）。本项目限定于按中餐服务员工作职责和技能要求进行实际操作。选手根据宴会主题设计方案的要求，独立完成宴会主题摆台。宴会摆台开始前的餐椅围绕七人桌面摆放 ，比赛开始后方能移动餐椅。选手可在入场检录后 、比赛开始前进行椅套准备 。 台布铺设站主人位操作 ，台布无污渍 、无破损 。竞赛餐巾平整无折叠痕迹 ，餐巾折花的花型不限 ，不限制使用餐巾扣。 餐巾花摆放要突出正 、副主人位 。餐巾花挺拔 、造型美观 、逼真 ，操作手法熟练 、标准 、卫生 ，符合台面设计主题 ，盘花 、杯花均可 。除台布、装饰布和主题装饰物可徒手操作外，其它物品均须使用托盘操作，竞赛中允许使用装饰盘垫。选手倒红酒和白酒时，根据酒杯形状大小定酒量，要求酒量均匀一致。宴会造型设计可以采用瓜果蔬菜雕刻 、黄油雕刻 、工艺品 、面塑工艺 、糖艺 、鲜花插花等形式展现 。椅套可在赛前完成 ，不计入总时长。
主题设计说明和答辩（4分钟）。参赛选手需要用2分钟阐述宴会方案设计原理和创意说明 ，需要用2分钟回答抽选的2个问题 。要求题意相符 、表述清晰。
比赛包括礼貌礼仪、操作规范、服务意识、应变能力、场地卫生 、表述清晰 、举止得体。
（六）赛场提供1.8米餐桌、七把餐椅及工作台，现场提供红酒与白酒 ，其他物品选手自备。
（七）操作全过程注意规范、男女选手均着专业服装参赛。
二 、评判细则
比赛按主题设计方案 、台面设计 、主题造型 、主题答辩、仪容仪表等方面进行评判 ，满分为100分。
（1） 宴会餐巾折花（15分）
餐巾整洁无损 ，无污渍 , 没有多余的褶皱 , 折花有棱有角 , 造型美观、形象逼真 , 完成7种杯花或盘花 , 注意操作卫生，折花要求在平瓷盘内操作 , 自选盘花或杯花，要求突出正副主人位。
（2） 台面摆放（40分）
主题突出 ，针对性强 ，创意独特，有感染力；台布和餐椅颜色符合主色调设计，协调；餐盘与桌边之间距离 1.5 厘米 ，餐盘与餐盘之间距离相等；筷子筷架摆放不歪不斜，距离均等 ，双筷的使用有明显的区分 ，筷尾距离桌边 1.5 厘米;各类用品摆放规范，整体布局富有美感和艺术性；摆放三种杯子（水杯、红葡萄酒杯、白酒杯），手拿杯柄放置 ，三杯中心在一条直线上 ，杯间距相等，且相互不碰撞 。主题造型高度不高于30厘米 ，整体高低适宜 。操作程序：铺台布 、主题造型、拉椅定位 、适时用小毛巾擦手消毒 、摆放餐酒用具 、餐巾折花 、斟红白酒 、摆放菜单及设计说明等。
（三）斟酒服务（25分）
从主宾开始按顺时针绕台 2 次完成徒手斟酒 ，先斟红酒 ，后斟白酒；斟酒时应在餐椅的右侧 ，姿势正确 ，动作规范自如 ，商标须朝向客人，瓶口不碰杯口；红酒斟倒不超过5分满、不少于3分满，白酒斟倒不超过8分满、不少于5分满。
（四）仪容仪表（10分）
工作制服干净 、熨烫 、得体舒适、符合行业标准；黑色皮鞋光亮 、干净 、舒适 、男士穿深色袜子；禁浓妆 、纹身 ，不带珠宝和涂指甲油；头发整洁 ，女士头发要扎起 ，男士头发整齐头发不染明显颜色；全程良好的姿态与仪态 ，良好礼节礼仪。
（五）主题答辩（10分）
 内容全面 、主题突出 、观点正确；专业知识丰富 、服务能力和综合表现良好；神情自然 ，语音 、语调 、语气自然大方；主题宴会摆台讲解清晰，有一定表达能力；回答问题时，口齿清晰 ，从容应对 、思维敏捷。
三 、选手成绩
本项目实行百分制，总分取各位裁判打分的平均值。
选手需在规定时间内完成本赛项所有内容，每超时1分钟扣总成绩1分，超过5分钟后停止比赛。
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