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餐廳外場教案 

課程名稱 餐旅服務 
活動

名稱 

中西餐桌

餐具擺設 

年

級 
二 

人

數 
30 

節

數 
三 

先備知識 
1。餐廳設備及器具之認識。 

2。餐廳營業前之清潔整理及準備。 

活動大綱 
1。各班同學進行分組，每小組五人，共六組。 

2。老師先說明及示範，再由同學分組進行。 

教材資源 
玉山高中 

餐服專業教室 

教學目標 

教學目標 活動目標 

1。學習餐飲從業人員基本服務技能。 

2。餐飲服務方式與作業流程。 

1。餐巾摺疊、餐桌檯布更換 

  、中西餐桌之佈置。 

2。模擬餐飲服務流程。 

時間 活動內容與過程 教學資源 教學評量 

5~10 分鐘 

 

 

30 分鐘 

 

 

 

 

10 分鐘 

 

 

1。良好的服裝儀容。 

2。基本的應對禮儀。 

 

3。餐廳器皿的介紹與準備。 

4。服務工作檯之佈置。 

5。餐桌擺設示範。 

6。分組活動進行。 

 

7。各組檢討。 

8。總結優缺點。 

 

白板、筆 

 

餐具設備 

四方餐桌 

中餐圓桌 

 

 

白板、筆 

服裝儀容表 

 

 

口頭問答 

分組呈現 

 

 

 

口頭問答 
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餐廳內場教案 

課程名稱 食物製備 
活動

名稱 
中餐烹調 

年

級 
一 

人

數 
40 

節

數 
四 

先備知識 
1。餐廳設備及器具之認識。 

2。烹調前之清潔整理及準備。 

活動大綱 
1。各班同學進行分組，每小組 4人，共十組。 

2。老師先說明及示範，再由同學分組進行。 

教材資源 
玉山高中 

中餐烹調專業教室 

教學目標 

教學目標 活動目標 

1。學習餐飲基本烹調技能。 

2。餐飲內場作業方式與流程。 

1。器具清洗、食材洗滌、烹 

  調製作、擺盤(盤飾) 。 

2。模擬餐飲內場製備流程。 

時間 活動內容與過程 教學資源 教學評量 

5~10 分鐘 

 

 

40 分鐘 

20 分鐘 

30 分鐘 

90 分鐘 

 

10 分鐘 

 

 

1。良好的服裝儀容。 

2。基本的應對禮儀。 

 

3。內場器具的介紹與清洗。 

4。菜單及食材介紹。 

5。烹調製作示範。 

6。分組活動進行。 

 

7。各組檢討。 

8。總結優缺點。 

 

白板、筆 

 

器具設備 

白板、筆 

實際操作 

題卡 

 

白板、筆 

服裝儀容表 

 

 

口頭問答 

菜卡 

 

 

 

口頭問答 
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壹、餐廳外場 

 

一、餐廳外場學習動機及目的 

近年來，產業結構急速變化，餐飲服務業漸漸成為發展的重點。產業的人力，在知識與

技能上必需具備相當程度，除了「滿足顧客的需求」外，如果能「超越顧客的期望」，必能在

競爭激烈的環境中脫穎而出。 

餐飲業是以顧客為中心，以達成顧客期望為主的服務業。讓顧客擁有舒適氣氛、愉悅用

餐的過程，所以在於員工訓練，針對餐飲商品介紹、餐飲從業人員的基本服務禮儀、正面樂

觀之態度及工作職責來加以了解。 

藉由產學實務課程，了解飯店之餐廳與廚房內場組織運作，增加本身實務技能，讓自己

具備應有之職能與態度。 

 

二、餐飲服務方式與作業流程 

以滬品上海湯包餐廳之餐飲服務作業流程為學習目標，設計一份讓高職餐飲科二年級學

生了解餐飲服務的重點說明。 

服務方式之說明-美式服務（American Service） 

美式服務的所有食物烹調與盤飾都在廚房中完成，由服務人員端著盛著菜餚的餐盤從右

手邊放置在客人面前。 
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餐飲服務方式與作業流程： 

1. 迎賓 

2. 帶位 

3. 入座 

4. 遞送茶水 

5. 遞送菜單、介紹與詢問茶水需求 

6. 點餐 

7. 服務用餐 

8. 清理桌面 

9. 結帳 

10. 歡送 

11. 餐桌重新擺設 

 

詳細說明如下： 

1. 迎賓 

   餐廳服務人員在進行餐前會報時，了解今日預約訂席的賓客姓名及身份。尤其是接待

員，在營業前翻閱訂席紀錄，熟記賓客頭銜及服務員的服務區，更是工作的重點。 

接待員要詢問賓客是否有預約定位？如有預訂，應查閱訂席簿或預定記錄，將客人引導

至其所訂的餐桌。如果客人沒有預定，則應續問：有幾位賓客？是否還會有其他客人隨後就

到？避免以眼相見的人數判斷餐桌的大小，因用餐者不一定同時抵達，到時後恐怕會引發紛

爭，影響客人用餐情緒。 

 

2. 帶位  

   接待員仔細觀察客人人數、身分、年齡、性別；喜好等選擇適當的桌位，同時還應考

慮到餐廳的平衡，避免某些服務區域過擁擠、繁忙。引導客人時，接待員以適度步伐趨前幾

步帶領，配合客人走路的速度，並不時回頭觀看客人是否緊隨在後；遇轉彎時或階梯時，應

口頭提醒並以手勢加強，請客人注意安全、小心腳步。引導至事先安排的桌位或臨時安置之

座位時，應詢問客人是否滿意。而對於常來的客人，能夠盡量引導其至習慣的桌位。 

 

3. 入座  

   引客入座時，區域服務員應立即趨前問候，此時接待員立即介紹負責的服務人員給客

人認識，並協助客人入座方才離開。協助客人入座的動作是稍拉開椅子，請客人入座，當客

人將坐下時，運用手與腳，稍抬高椅子後再往前輕推即可。其服務順序，依據經驗法則判斷

何人為主賓，而以主賓優先，但若無法辨別，則以女士及長者為優先服務，如有小孩在場，

則提供兒童坐椅，並協助客人入座。 

 

4. 遞送茶水  

   目前在台灣所有的西餐廳及咖啡廳，只要客人坐定位後，就馬上服務冰水，是相當溫
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馨體貼的服務，但國外有些餐廳不是免費提供冰水服務，必須另付費點叫礦泉水。提供倒水

服務之前，應先檢查水壺中的水量是否足夠，水溫是否適中，天氣炎熱時服務冰水，天氣寒

冷時則可服務溫水。 

 

     倒水步驟 

(1)左手以服務巾摺成四方型墊在水壺底部。 

(2)由客人之右側，將水壺靠近水杯口不可端拿起水杯，如有不便時，可在桌面移動水

杯至適當位置再倒水，防止茶水四濺，可用口布遮掩之。 

(3)緩緩將水注入杯內至八分滿，每位客人的杯內水量應相等，旋轉壺口不使水珠滴落

桌面。 

(4)只要杯內水剩下不足 1/3，則須為客人添加。 

 

     倒水時應注意的事項 

(1)倒水服務的原則是老先於少，女先於男，依順時針方向依序服務，最後為主人。 

(2)每倒完一位客人後，應用壺底墊著的服務巾擦拭壺嘴周圍，避免冰水滴落桌面或客

人衣物上。 

(3)服務工作進行時，若造成客人不便，應表示歉意。 

 

5. 呈遞菜單  

   服務員在呈遞菜單前，務必檢視菜單是否污損，確定其完整性後，以左手臂持拿菜單

至餐桌，以雙手從客人右側或以右手從菜單上方打開。 

 

6. 點餐 

   呈遞菜單後，服務員可事實推薦菜餚，稍微片刻，提供客人參考研究的時間，在趨前

以標準用語說：先生小姐，可以幫你點餐了嗎？如果可人尚未決定，不要有催促客人、不耐

煩的語氣。 

 

7. 服務用餐 

(1)開胃菜冷盤或沙拉：開胃菜式西餐的第一到菜，一般多是冷盤，以海鮮或加工肉品

為主。冷開胃菜之份量並不多，但強調擺盤的技巧與色彩的搭配。 

(2)熱開胃菜海鮮、魚類：開胃熱盤，以海鮮、魚類為主，仍以右手從客人右側上菜，

所使用之扁平餐具都應事先擺放於餐上。應以手持餐盤的方式上菜，再擺設裝飾底

盤的餐廳，吃完這道菜後，會連同底盤一起收走，有的餐廳使用昂貴的展示盤，其

在上菜主菜前會將展示盤撤走了。 

(3)服務主菜：服務員準備要上主菜前，要檢視桌面上的餐具、杯皿是否符合所需，如

有特殊餐具應先準備齊全，擺放在托盤上，隨時因應增補餐具，千萬不可固陋就簡，

反而喪失了菜餚的價值觀。主菜是菜單內的精華所在，也是今日餐食的主角，服務

員應配合廚房出菜作業，注意主菜、配菜擺放的位置及佐料添加的方式。要特別注
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意的是，此道菜餚如為容許用手拿取的菜餚，需附帶供應用；收盤時，亦須一起收

走。多數用餐的客人為了凸顯主菜的風味而點叫佐餐酒，所以服務員在上完主餐

後，要立即進行佐餐酒，如果是葡萄酒，則必須按照其服務程序，以彰顯餐宴高貴

氣氛。收拾餐具時，酒杯則在餐盤收走之後，隨即也被撤走。 

 

8. 清理桌面 

   在歐洲，上完主菜之後，大多會供應起司，通常都會好幾種可供選擇，在美國則搭配

水果一起供應。 

  若客人沒有點叫起司，則桌面上麵包盤、奶油刀、調味罐等都必須撤走，只留下水杯、

點心餐具等。桌面收拾後，就需清除麵包屑，準備點心上桌。刮除麵包屑，服務員應手持麵

包屑斗（crumb scoop），一手持服務盤，站在客人左側，由右至左，以麵包屑斗刷掃麵包屑

至服務盤內，來回幾次至乾淨為止，若無麵包屑斗可用服務巾折成小方塊代替。 

   再將原來餐桌擺設之點心叉移動至客人右手邊。然而有些時候為避免餐桌擺設餐具過

的而顯得凌亂，也就沒有擺上點心、點心匙，這種情況，就必須將麵包屑全部刮除乾淨後，

再用托盤取點心叉、點心匙，排放於餐桌定位。如發覺有調味醬汁或湯汁滴落桌面至污染檯

布，則以同色之口布舖上遮掩之。 

9. 結帳 

   結帳的時機，一是由主人主示意；二是接近餐廳休息的時候或是餐廳規範的時間點，

由領班主動而委婉的提出，但仍以不催促客人買單為原則。 

10. 歡送 

 當客人起身離去時，服務人員應暫停手邊的工作，協助客人拉開座椅，並提醒不要

忘記隨身攜帶或存放的物品。 

11. 餐桌重新擺設 

    將使用過的餐具及布巾全部去除（tear down），並立即以正確的方法鋪換檯布及擺

設新的一套餐具（one cover；one set），做好餐桌擺設及最後的檢視，準備迎接下一桌客人。 

 

三、托盤使用 

1. 小型圓托盤的操作方法 

(1)正確拿法：左手臂灣成 90 角度，掌心向上，五指張開，手掌扥住托盤底部的中央

位置，掌心和托盤沒有完全貼住，仍留有些空隙，平扥於腰際間，由於沒有完全貼

緊，當托盤上的重量減少或增加時，可隨時調整位置，以維持托盤的平穩。 

(2)裝盤時：使用托盤前，應先檢查托盤是否乾淨，或是否有乾淨的墊布。裝盤時，要

依據物品形狀大小和使用的先後做合理的安排。通常比較高的、重的要放在中間或

靠內側，輕的、矮的可放在較外側方便拿取，後上桌的側置於內側，總之托盤上的

東西，重量要平衡，保持平衡，以達到安全性、穩重性、平衡性的使用原則。 

(3)行走時：端著托盤行走時，頭要正、肩要平，兩眼應看前方，步法輕快，托盤靠進

左側腰際，但托盤不可靠著身體，左上臂也不要緊靠身體，手碗要輕鬆靈活，切忌
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緊張僵硬。右手自己擺動，隨著走路的節奏，托盤略有擺動，但若擺動幅度過大，

則有打翻之虞，不可不慎。 

(4)服務時：手拿托盤要服務客人飲料時，應站在客人的右後方，左手拿托盤移至客人

後方，以後手拿起托盤上的杯子，遞送到客人右手邊的正確位置，注意要調整托盤

的重心，並保持托盤的平穩，尤其不可觸碰到客人的頭或肩。 

 

2. 大型托盤的操作方法 

  大形托盤有圓型、橢圓形、長方型，一般常用於宴會服務中，端送餐盤、菜餚或收拾

大量的碗盤餐具等。擺放餐具時，較重的物品要放在內側，物品間不要靠太緊，以免碰撞出

聲或撞倒。 

   大托盤一般都採用上肩托法：首先右手將托盤一邊移出桌面，右手扶住托盤邊，左手

的五指張開，手掌貼住盤底，重心調整好後，用右手協助將托盤拿到胸前，再將手腕往外側

轉動旋轉向上撐起，將托盤平穩的扥於肩膀上方一吋處，托盤前端不要太靠近嘴邊，後端不

要靠近髮際，右手自己下垂擺動，或者可以稍微扶住托盤的右前方。 

   托盤較重時，可先屈膝再伸直雙腿，以身體的力量撐起托盤，不要直接用臂力或彎腰。

若是托盤上的重量過重時，則可將托盤內側靠在肩上，稍微移動一下手的支撐點。若是仍然

覺的不平穩時，可用右手扶著托盤的右前方。 

   收拾餐桌時，應先將殘渣集中在一個盤中，並將餐具類推放，較高較重的物品應放托

盤中央或靠近內側以保持平衡，無論如何，重量不可超過自己的負荷，盤碟也不要堆得太高。

下托盤的時後更要注意平穩，將左手手掌往下向內移動，右手協助扶著托盤，直至托盤置於

桌面或盤架上。有些托盤很大，上肩的確有些困難，同時也較危險，因此可用兩手端拿托盤

的兩邊，有些附有把手以雙手提拿的方式搬運菜餚或餐具。 

 

四、服務人員特質 

 外表儀能 

第一印象： 

整齊制服、清潔的頭髮、修剪整齊的指甲（不可塗指甲油）、口腔清潔、光亮鞋子、

香水不能太濃及具香氣的乳液等。 

 行為特質 

1. 專業知識：對菜單內容、酒單均需瞭解（包括：使用的材料、烹調方式、適合的溫度

與盤飾方式）及對營業時間、特殊服務與專業設備的了解。 

2. 專業技術：使用托盤、倒茶水、開瓶技術、倒酒等。 

3. 工作專注：注意客人與餐廳整體狀況。 

4. 充份準備：開店前準備與為客人服務時的專業準備（筆、紙、開瓶器）。 

5. 效率、敏銳、沉著鎮定 
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6. 具說服力：讓客人接受所推薦的菜餚。 

7. 忠誠。 

8. 誠實。 

9. 有禮貌。 

10. 正面積極態度（準時、配合輪班、調班）。 

 

五、營業前的準備 

1. 營業前會議：工作分配、注意事項、訂席狀況…。 

2. 依據當日訂席狀況調整餐桌擺設。 

3. 維持動線流暢。 

4. 確認客用設備（椅子、餐具器皿）是否有瑕疵。 

5. 將餐桌椅及服務檯擦拭乾淨。 

6. 清潔所有餐具器皿。 

7. 補充及擦拭調味罐。 

8. 餐桌餐具擺設確認。 

9. 準備茶水、檸檬水及服務檯的備品。 

10. 準備菜單、點餐板及筆。 

11. 確認營業環境（餐廳內、餐廳外四周）的清潔與美觀。 

餐廳經理的準備工作 

1. 確認訂位狀況。 

2. 與主廚討論客人數及服務方式。 

3. 與主廚及員工說明當日的訂位狀況與服務特殊需求。 

4. 向外場服務人員說明座位安排狀況。 

5. 調節餐廳燈光、空調溫度、背景音樂。 
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六、外場操作說明 

餐廳設備及器具之認識 

  

口布摺疊 

 

服務桌別製 
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餐具擦拭 

  

 

 

架設西式餐桌 

  

鋪設方檯布 
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西餐餐桌擺設 

  

 

 

架設中餐圓桌 
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鋪設圓檯 

  

 

中餐餐桌擺設 
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老師講評 

 
 

 

中餐及西餐擺設之練習狀況 
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貳、餐廳內場 

 

ㄧ、餐廳內場學習動機及目的 

近年來，產業結構急速變化，餐飲服務業漸漸成為發展的重點。產業的人力，在知識與

技能上必需具備相當程度，除了「滿足顧客的需求」外，如果能「超越顧客的期望」，必能在

競爭激烈的環境中脫穎而出。 

餐廳內場最大的功能，就是把食材原料洗滌後，經過高溫或酸鹼等處理過程，呈現出一

道道佳餚美食供顧客享受。因此，食物在廚房裡一系列的操作流程，應可算是餐飲食務的核

心。 

餐飲專業已經從過去服務技術以及烹飪技巧為主的技藝，轉變為精準的服務管理導向的

專業科學。餐飲科的各種專業不分內外場均透過管理以及系統化的觀念加以整理，學生可以

將各種餐飲管理學問應用在餐飲相關的產業中加以發揚光大。 例如廚房過去可能只注意設備

位置順手為原則，但是目前的動線觀念則是希望除了順手之外，也要兼顧到能源的節省以及

工作場所安全的理念。又過去外場的威權管理，強調階級倫理的態度，轉化為重視員工的心

理狀態，從而調整管理步調以及手段，目的在將人力的產能發揮到最高最大。在在都顯示出

餐飲管理的相關技巧不再像過去一樣的簡單而且無章法，而是結合了最新的人力管理以及數
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字管理觀念，將產能發揮到最大，利潤拉到最高的結果。  

餐飲經營進入戰國時代的今天，過去一般技職教育中所會著重的技術以及服務技能已經

不敷使用。而各學校透過更加專業以及精密的管理以及數字規劃，使得餐飲的許多專業在實

際運作上取得較強的優勢，有別於傳統師徒制度所培養出的人才。同時餐飲相關的服務專業

理念，在服務為導向的產業走向中，可以讓學生除了餐飲之外，也可以取得其他相關領域的

工作的機會以及概念的認同。舉例來說，以顧客需求為導向的服務流程設定，適用於目前金

融以及製造業的業務行銷方式，透過第一線觀察客戶需要，及時反應客戶，使客戶滿意度可

以大幅提升，這就是餐飲業服務理念的專業，可以加強應用。此外，餐飲業中的標準作業流

程設定，源自製造業，但是經過餐飲的實際應用，使的流程的分解方式更加符合實際各相關

服務導向產業可以更精確的將服務流程標準化，並且提高工作效率以及顧客滿意度。 

餐飲科所學習的各種專業，已經不在單單應用在餐飲上，同時可以擴及各種相關產業的

需求，或者是更進一步的進入其他任何需要成本控制或是服務導向的製造行業。可見餐飲管

理的知能具有全方位以及人性化的考量，作為一流研究學問或是專門產業領域是完全不遜色

於其他各級產業內容。所以作為學生更應該充實自己，藉由了解最專業的餐飲管理，來讓自

己有更多更好的發展機會。 
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二、標準廚師服裝 

 

二、上衣 

1.領型：小立領、國民領、襯 

        衫領、無領皆可，但須為 

        廚 師專用服裝 

2.顏色：白色 

3.袖：長袖、短袖皆可 

 

一、帽子 

1.帽型：帽子需將頭髮及髮根 

      完全包住；髮長未超過食 

      指、中指夾起之長度，可 

      不附網，超過者須附網 

2.顏色：白色 

 

四、長褲：長度至踝關節 

 

三、圍裙 

1.型式不拘 

 全身圍裙、下半身圍裙皆可。 

2.顏色：白色 

3.長度：及膝 

 

五、鞋 

1.鞋型：包鞋、皮鞋、球鞋皆 

        可（前腳後跟不能外露） 

2.顏色：不拘 

 

備註： 1. 帽、衣、褲、圍裙等材質以棉或混紡為宜。 

       2. 衣著不可過度曝露，違背善良風俗。 
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 三、餐飲內場作業流程： 

 

1. 器具認識。 

2. 食材認識。 

3. 清潔及洗滌流程。 

4. 切配順序。 

5. 烹調製作。 

6. 成品擺盤。 

7. 檢視完成品餐點。 

8. 上菜。 

 

 

 

 

四、中餐菜餚製作流程 

範例說明：題組【301】A  

菜名 粉蒸肉片 鳳梨拌炸蝦仁 三色炒筍絲 培根炒青江 皮蛋蔥花拌豆腐 香菇炒板條 

材料 後腿肉   半斤 

地瓜     一條 

蒸肉粉   一盒 

蝦仁     六兩 

鳳梨片   兩片 

   

沙拉醬（蛋黃、

油、糖、醋、鹽） 

   

竹筍    半隻 

紅蘿蔔  一段 

青椒    半個 

木耳    一片 

青江菜  六兩 

培根    兩片 

薑      一塊 

皮蛋      一個 

豆腐      一盒 

蔥        兩根 

板條     二片 

香菇     五朵 

紅蘿蔔   一段 

洋蔥     半個 

瘦肉     二兩 

    

 

1. 洗滌（30分鐘內完成）  

(1)洗手 

(2)洗器具 

餐具 鍋具 烹調用具 刀具 砧板 抹布 

※ 器具洗滌完成，將沙拉脫收至爐台下層。 

   

(3)洗菜 

乾貨 加工品          蔬菜 肉類 蛋  海鮮 

香菇（泡水） 

   

桶筍 

皮蛋 

蔥、薑、木耳、紅蘿蔔、青江菜 

小黃瓜（盤飾）、洋蔥、青椒、地瓜 

   

後腿肉 雞蛋 蝦仁（去腸泥） 
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2. 切割醃拌  

乾貨   加工品         蔬菜 肉類 蛋  海鮮 

香菇切絲 

   

桶筍切絲 

板條切 1。5

公分（將切

好的板條分

開） 

【木耳、紅蘿蔔、青椒、洋蔥】 

→切絲 

地瓜→切滾刀塊 

青江菜→切絲（梗葉分開）） 

小黃瓜（盤飾） 

蔥→切段、蔥花 

薑→切絲 

   

   

   

培根切 0。5公

分 

後腿肉→切片 

醃（醬油、酒、

辣豆瓣、糖、

胡椒粉、太白

粉）  

後腿肉→切絲 

醃（醬油、太

白粉） 

   蝦仁 

醃（鹽、酒、白胡

椒、太白粉） 

 

3. 前處理  

(1)川燙小黃瓜片、青江菜心、紅蘿蔔片，放瓷盤→盤飾用。 

(2)川燙木耳、竹筍、紅蘿蔔絲。 

(3)川燙肉絲。 

(4)皮蛋帶殼煮熟（水開後 8-10 分鐘）。 

(5)打沙拉醬（蛋黃＋2T 細糖、1/4t 鹽、1T 醋、白胡椒，打至色淺後慢慢加入。 

(6)沙拉油 3/4 至 1 杯），若考場提供沙拉醬，則此步驟省略。 

 

4. 烹調  

粉 蒸 肉 片 
1、 肉片、蒸肉粉拌勻，排於抹油扣碗內，中間舖上地瓜蒸 30-40 分

鐘後，倒扣在盤上，【以青江菜心盤飾】。 

香 菇 炒 板 條 
1、 油 3T 炒香洋蔥、香菇、加入紅蘿蔔、加入水 3/4 杯、醬油、鹽、

白胡椒煮開，加入板條、蔥段、肉絲、翻炒均勻。 

鳳 梨 拌 炸 蝦 仁 

1、 鳳梨片以熟板切 8塊。 

2、 蝦仁沾蛋黃液，再沾粉料（太白粉：麵粉比例為 1：1）炸熟放涼。 

3、 鳳梨＋蝦仁＋沙拉醬拌勻裝盤。 

三 色 炒 筍 絲 1、 油 2T 炒筍絲、木耳＋紅蘿蔔、青椒絲，加入鹽調味，快炒均勻。 

培 根 炒 青 江 
1、 油 1T 小火炒香培根＋薑絲、菜梗先炒片刻，再加下菜葉、鹽快炒

至熟。 

皮 拌 蛋 豆 蔥 腐 

花 

1、 熟板切豆腐（略修邊，橫面一刀）置盤，瀝水。 

2、 皮蛋去殼，熟板上切成 4半，再切成小丁，放於豆腐上。 

3、 灑上蔥花（蔥花川燙或用 1T 油炒香），淋上醬油膏。 
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五、蓮潭國際會館中餐廳廚房實景 

 

餐廳內場設備及器具之介紹(一) 

 

餐廳內場設備及器具之介紹(二) 

 

檯面隨時要保持整齊乾淨 
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餐廳內場設備及器具之介紹(三) 

 

餐廳內場設備及器具之介紹(四) 

  

 

 

地板磁磚設計防滑溝槽 

防滑設計 
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六、王品集團特質 

以王品集團旗下餐廳之菜色是品牌差異化的重要項目之一，而餐具則扮演了突顯菜色及

增加質感的角色，設計一份讓高職餐飲科一年級學生了解餐飲製作時烹調到盤飾及餐具選擇

的重點說明。 

 

 慎選餐具，為菜色加分 

第一印象： 

對的餐具可以突顯餐廳的菜色定位、提升菜色的價值感、呈現品牌設計者的品味，

進而給用餐客人帶來極高的視覺饗宴。 

 

 餐飲呈現特質 

有時一家好餐廳，菜色很好，但餐具有西式的白瓷、日式的漆器、現代的玻璃，感

覺很多樣化，但反而是減分。 

所以王品集團設定專屬餐具的使用標準: 1.自行設計開模的餐具。 

                                    2.品牌個性鮮明的餐具。 

                                    3.與料理畫上等號的餐具。 
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七、內場操作說明 

餐廳內場設備及器具之介紹 

  

實際操作 

  

實際操作 
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擺盤示範(左/未調整前、右/調整後) 

  

成果展現 

  

成果展現 

  

 


