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前  言  

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起

草。 

本文件代替 DB51/T 2137-2016《中国川菜服务规范》，与DB51/T 2137-2016相比，除结构调整和

编辑性修改外，主要技术变化如下： 

——修改了标准名称； 

——修改了标准目次； 

——修改了规范性引用文件（见第 2 章，2016 版的第 2 章）； 

——修改了术语定义（见 3.1，2016 版的3.1）； 

——修改了川菜服务分类的表述形式（见 4.1、4.1.1、4.1.2、4.2，2016 版的 4.1、4.2）； 

——修改了零餐订餐服务有关内容（见 5.1, 2016 版的 5.1）； 

——增加了普通零餐订餐服务（见 5.1.1）； 

——修改了订餐前准备的内容（见 5.1.1.1, 2016 版的 5.1.1）； 

——修改了订餐服务的名称（见 5.1.1.2, 2016 版的 5.1.2）； 

——修改了接待方式的表述形式（见 5.1.1.2.1，2016 版的 5.1.2.1）； 

——修改了电话订餐的内容（见 5.1.1.2.1 b），2016 版的 5.1.2.1）； 

——增加了线上订餐（见5.1.1.2.1 c ，2016 版的5.1.2.1）； 

——修改了记录并确认的名称（见 5.1.1.2.2, 2016 版的 5.1.2.2）； 

——修改了推介菜点和酒水的内容（见 5.1.1.2.3, 2016 版的 5.1.2.3）； 

——修改了确认订餐的内容（见 5.1.1.2.4, 2016 版的 5.1.2.4）； 

——修改了订餐协调的名称（见 5.1.1.2.5, 2016 版的 5.1.3）； 

——增加了火锅零餐订餐服务、面点小吃零餐订餐服务（见 5.1.2、5.1.3）； 

——修改了宴会预定服务的名称（见 5.2, 2016 版的 5.2）； 

——增加了火锅宴会订餐服务、面点小吃宴会订餐服务（见 5.2.2、5.2.3）； 

——增加了外卖订餐服务（见 5.3）； 

——删除了火锅订餐服务、面点小吃订餐服务（见2016 版的 5.3、5.4）； 

——修改了环境布置的内容，增加了菜单获取方式（见 6.1.1.1, 2016 版的6.1.1.1、 6.1.1.2）； 

——修改了班前会议的内容，增加了健康状况检查（见 6.1.1.3, 2016 版的 6.1.2）； 

——增加了火锅零餐餐前准备、面点小吃零餐餐前准备（见 6.1.2、6.1.3）； 

——修改了斟预备酒的内容（见 6.2.1.4, 2016 版的 6.2.4）； 

——增加了火锅宴会餐前服务、面点小吃宴会餐前服务（见 6.2.2、6.2.3）； 

——增加了外卖餐前准备（见 6.3）； 

——删除了火锅餐前准备、面点小吃餐前准备（见2016 版的 6.3、6.4）； 

——增加了火锅零餐迎宾服务、面点小吃零餐迎宾服务（见 7.1.2、7.1.3）； 

——修改了领位入座，增加了无空余座位的情况（见 7.1.1.1, 2016 版的 7.1.1）； 

——修改了用餐前服务的名称（见 7.1.1.2, 2016 版的 7.1.2）； 

——修改了点单服务，增加了点单方式和倡导节约的内容（见 7.1.1.3, 2016 版的 7.1.3）； 

——删除了火锅迎宾服务、面点小吃迎宾服务（见2016 版的 7.3、7.4）； 
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——修改了宴会迎宾服务，增加了具体内容（见 7.2, 2016 版的 7.2）； 

——删除了菜点服务悬置段（见 8.1, 2016 版的 8.1）； 

——删除了零餐菜点服务悬置段（见 8.1.1, 2016 版的 8.1.1）； 

——修改了上菜的表述形式（见 8.1.1.1、8.1.1.1.1、8.1.1.1.2，2016 版的8.1.1.1.1）； 

——修改了摆菜的表述形式（见 8.1.1.1.3，2016 版的8.1.1.1.2）； 

——修改了菜点介绍的内容（见 8.1.1.1.4，2016 版的8.1.1.1.3）；  

——修改了分菜的内容（见 8.1.1.1.5，2016 版的8.1.1.1.4）；   

——修改了火锅零餐菜点服务上菜和摆菜的内容（见 8.1.1.2.1，2016 版的8.1.1.2.1、8.1.1.2.2）；  

——修改了面点小吃零餐菜点服务，增加了具体内容（见 8.1.1.3, 2016 版的 8.1.1.3） 

——删除了宴会菜点服务悬置段（见 8.1.2, 2016 版的 8.1.2）； 

——修改了普通宴会菜点服务的内容（见 8.1.2.1，2016 版的8.1.2.1）； 

——修改了火锅宴会菜点服务的内容（见 8.1.2.2，2016 版的8.1.2.2、8.1.2.2.1、8.1.2.2.2、

8.1.2.2.3、8.1.2.2.4）； 

——修改了面点小吃宴会菜点服务有关内容（见 8.1.2.3, 2016 版的 8.1.2.3）； 

——修改了增减餐饮具的名称（见 8.3.1.1.1, 2016 版的 8.3.1.1）； 

——增加了增加菜点（见 8.3.1.1.3）； 

——增加了火锅零餐迎宾服务、面点小吃零餐迎宾服务（见 8.3.1.2、8.3.1.3）； 

——删除了火锅餐间服务、面点小吃餐间服务（见2016 版的8.3.3、8.3.4）； 

——修改了结账服务的内容（见 9.1，2016 版的9.1）； 

——增加了打包服务（见 9.2）； 

——修改了送客服务的内容（见 9.3，2016 版的9.2）； 

——修改了检查现场的内容（见 9.4.1，2016 版的9.3.1）； 

——修改了撤下餐具和服务用具的名称（见 9.4.2，2016 版的9.3.2）； 

——修改了整理的内容（见 9.4.3，2016 版的9.3.3）； 

——修改了信息反馈并建立客户档案的内容（见 9.5，2016 版的 9.4）； 

——修改了设施、设备的内容（见 10.3 2016 版的 10.3） 

——修改了职业技能和道德要求的内容（见 11.1.1, 2016 版的11.1.1） 

——修改了服务人员用语的的内容（见 11.2.2，2016 版的 11.2.2） 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件由四川省商务厅提出、归口、解释并组织实施。 

本文件起草单位：四川旅游学院。 

本文件主要起草人：卢一、杜莉、陈丽兰、陈祖明、汪春蓉、周媛媛、鄢赫、包奕燕、辛松林、张

媛、冯明会、赵文鹏。 

本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为： 

——2016年首次发布为DB51/T 2137-2016； 

——本次为第一次修订。 
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中国川菜餐厅服务规范 

1 范围 

本文件规定了中国川菜餐厅服务的术语、定义、分类和订餐服务、餐前准备、迎宾服务、餐中服务、

餐后服务、服务场地、环境及设施、设备、用具、服务人员的要求。 

本文件适用于川式菜肴、火锅、面点小吃等川菜餐厅的服务。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件,

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本(包括所有的修改单)适用于本文

件。 

GB/T 27306 食品安全管理体系 餐饮业要求 

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范 

GB 37487 公共场所卫生管理规范 

GB 37488 公共场所卫生指标及限值要求 

GB 37489.1 公共场所设计卫生规范 第1部分：总则 

SB/T 10476 饭店服务礼仪规范 

SB/T 11070 餐饮食品打包服务管理要求 

DB51/T 3108 餐饮节约行为规范 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

 3.1 

    川菜餐厅服务 service of Sichuan restaurants 

服务人员在川菜餐厅为就餐顾客提供川式菜肴、火锅、面点小吃的订餐、餐前准备、迎宾、餐中和

餐后服务等相关工作。 

 3.2 

    川菜餐厅菜单 menus of Sichuan restaurants 

川菜餐厅中可供顾客选择的所有菜点及茶酒饮料一览表，主要应包括名称、价格等内容。 

 3.3 

零餐服务 ala carte service 

服务人员根据顾客在川菜餐厅菜单上所选择的零散菜点和茶酒饮料提供相关服务的一种常见服务

形式。 

 3.4 

宴会服务 banquet service 

服务人员根据宴会规格及标准等相关要求为顾客提供的一种服务形式。 

 3.5 
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普通宴会 average banquet 

为了一定目的而举行的以川式菜肴为主要载体的宴饮聚会。 

 3.6 

火锅宴会 hot pot banquet 

为了一定目的而举行的以火锅为主要载体的宴饮聚会。 

 3.7 

面点小吃宴会 snack banquet 

为了一定目的而举行的以面点小吃为主要载体的宴饮聚会。 

4 川菜餐厅服务分类及流程 

分类 4.1 

4.1.1 川菜餐厅服务按照服务形式分为零餐服务、宴会服务和外卖服务三类。 

4.1.2 川菜餐厅服务按照服务方式分为现代服务方式、传统服务方式两类，一般应采用现代服务方式，

也可在川菜传统文化特色浓郁的川菜餐厅采用鸣堂叫菜的传统服务方式。川菜餐厅传统服务术语见附录 

A。 

流程 4.2 

分为订餐服务、餐前准备、迎宾服务、餐中服务和餐后服务五个环节，相应环节应满足DB51/T 3108

对就餐服务的节约要求。 

5 订餐服务 

零餐订餐服务 5.1 

5.1.1 普通零餐订餐服务 

5.1.1.1 订餐前准备 

订餐人员应准备好餐厅菜单和订餐登记单或订餐系统，掌握已有订餐数量和当日菜品供应情况，熟

悉餐厅环境及菜单内容。  

5.1.1.2 订餐中服务 

5.1.1.2.1  接待 

订餐人员应根据不同订餐方式采取以下三种接待方式。 

a)  到店订餐：订餐人员应起身相迎、热情接待，自报姓名和职务，询问顾客称谓。如顾客需要参

观餐厅，订餐人员应热情引领、耐心介绍用餐相关的各种信息及服务。 

b)  电话订餐：订餐人员应在电话铃响后及时接听，语言亲切、语调适中，首先问候顾客并报店名

及部门，然后询问并聆听顾客的需求。 

c)  线上订餐：订餐系统上应提供不同份量、套餐等多样化菜品规格，方便顾客按需选择，防止浪

费。 

5.1.1.2.2  记录并确认 
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订餐人员应记录顾客的需求，复述、确认顾客提出的重要需求信息，并应提醒顾客选择适度的菜点

数量和未考虑到的因素。 

5.1.1.2.3  推介菜点和酒水 

订餐人员可主动向顾客推介四川特色菜点和酒水，但不应强行推销。 

5.1.1.2.4  确认订餐 

对顾客已确定的订餐，应将所有信息填写在订餐登记单或录入订餐系统；对顾客待定的用餐，应与

顾客保持联系，并由专人负责确认工作。 

5.1.1.2.5  订餐后协调 

订餐人员应通知厨房及相关部门做好相应准备工作；应在开餐前 1 h 督促检查各项准备工作是否

完善，发现问题及时纠正。 

5.1.2 火锅零餐订餐服务 

订餐人员应根据顾客不同的预订方式和就餐需求，参照普通零餐订餐的相应流程及要求提供火锅零

餐订餐服务，填写订餐登记单或录入订餐系统，内容应涉及火锅底料、菜点品种、接待规格、开餐时间、

规模、就餐费用及相关需求。 

5.1.3 面点小吃零餐订餐服务 

订餐人员应根据顾客不同的预订方式和就餐需求，参照普通零餐订餐的相应流程及要求提供面点小

吃零餐订餐服务，填写订餐登记单或录入订餐系统，内容应涉及面点小吃品种、接待规格、开餐时间、

规模、就餐费用及相关需求。 

宴会订餐服务 5.2 

5.2.1 普通宴会订餐服务 

订餐人员应根据顾客不同的预订方式和宴会需求，参照普通零餐订餐相应的流程及要求提供宴会订

餐服务，填写宴会订餐登记单或录入订餐系统，内容应涉及宴会菜点品种、开餐时间、接待规格、规模、

宴会费用及相关需求。 

5.2.2 火锅宴会订餐服务 

订餐人员应根据顾客不同的预订方式和就餐需求，参照普通零餐订餐的相应流程及要求提供火锅宴

会订餐服务，填写宴会订餐登记单或录入订餐系统，内容应涉及菜点品种、火锅底料、接待规格、开餐

时间、规模、就餐费用及相关需求。 

5.2.3 面点小吃宴会订餐服务 

订餐人员应根据顾客不同的预订方式和就餐需求，参照普通零餐订餐的相应流程及要求提供面点小

吃宴会订餐服务，填写宴会订餐登记单或录入订餐系统，内容应涉及面点小吃品种、接待规格、开餐时

间、规模、就餐费用及相关需求。 

外卖订餐服务 5.3 
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应参照零餐订餐的相应流程及要求提供外卖订餐服务，向顾客提供菜点份量、规格或者建议消费人

数等信息，宜鼓励顾客减少使用一次性餐具，提示顾客适度点餐。顾客下单后应及时确认订单，内容应

涉及菜点品种、预定时间、菜点费用及相关需求。 

6 餐前准备 

零餐餐前准备 6.1 

6.1.1 普通零餐餐前准备 

6.1.1.1 环境布置 

工作人员应确保外部环境整洁卫生，安排好车位、保持道路畅通等。服务人员应在开餐前 30 min 布

置好内部环境，调节体感舒适的室温，调节好以暖色为主的灯光，应检查家具、餐具、布件的清洁和完

整性，准备好餐间服务所需的各种餐具和服务用具以及菜单，摆放好餐台上的公勺、公筷等餐具和用具，

整理好卫生间及候餐休息区等。 

6.1.1.2 环境检查 

前厅领班（或主管）应在开餐前对就餐环境进行全面检查，应涉及环境布置、台面摆设、前厅卫

生等方面，及时发现和解决问题。 

6.1.1.3 班前会议 

前厅领班（或主管）召开班前会议，检查员工个人的健康状况、仪容仪表、个人卫生、工号牌佩戴

等；总结前一日的营业情况，对服务缺陷和失误提出解决办法和预防方法；根据当日的工作要点，进行

明确分工；强调当日营业的注意事项；抽问员工对当日工作的掌握情况，了解员工意见或建议。时间宜

控制在 15 min 以内。 

6.1.2 火锅零餐餐前准备 

火锅零餐餐前准备的流程与普通零餐餐前准备基本一致，但应注意按火锅用餐的特殊要求，在餐桌

或调味台上摆放顾客所需的餐饮用具、公用汤勺与漏勺、调味品等，每种调味品宜标明名称，其数量宜

保持在容器的 1/2 至 3/4 之间。 

6.1.3 面点小吃零餐餐前准备 

面点小吃零餐餐前准备的流程与普通零餐餐前准备基本一致，但应注意在餐桌上摆放调味品，每种

调味品的数量宜保持在容器的 1/2 至 3/4 之间。 

宴会餐前准备 6.2 

6.2.1 普通宴会餐前准备 

6.2.1.1 宴会设计 

6.2.1.1.1  宴会菜单设计 

宴会负责人应根据宴会订餐登记单或订餐系统设计菜单的内容和形式。 

6.2.1.1.2  宴会接待服务方案设计 
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宴会负责人应根据宴会登记单或订餐系统设计、制订宴会接待服务方案，内容应包括宴会时间、宴

会厅平面示意图、场地布置、台型及台面、服务方式、规格和规模、宴会菜单内容、物品与用具准备、

人员及工作内容分工等。 

6.2.1.1.3  宴会通知单制订及处理 

宴会负责人应根据宴会接待服务方案进行任务分解，制订不同内容和要求的宴会通知单，并及时发

放到相关部门或人员。 

6.2.1.2 宴会接待服务方案实施 

6.2.1.2.1  宴会信息熟悉 

服务人员应熟悉宴会接待服务方案，掌握主办单位或个人、主宾身份和宴会人数、桌数、开宴时间、

宴会菜点品种及出菜顺序、宴会费用和收费办法，了解顾客风俗习惯、生活忌讳及特殊需求等信息。 

6.2.1.2.2  宴会环境布置 

服务人员应根据宴会接待服务方案及通知单进行环境布置，主要应涉及温度、灯光以及与宴会主题

相关的物品。 

6.2.1.2.3  宴会台型及台面布置 

服务人员应根据宴会接待服务方案及通知单进行布置，主要应涉及公勺、公筷等餐饮用具和餐桌号

牌、台面装饰物品的摆放等。 

6.2.1.3 凉菜上桌 

服务人员应根据宴会菜单在开宴前 10 min～15 min 将凉菜摆放上餐桌，应做到岔形、岔色、岔味；

盛菜器具之间、盛菜器具与桌边应等距；工艺菜的造型应正面朝向主位。 

6.2.1.4 斟预备酒 

宴会应在凉菜上桌后斟预备酒，以供宾主讲话结束后饮用，或视宾主需求情况确定是否斟酒。 

6.2.1.5 宴会前的检查 

前厅领班（或主管）应根据宴会接待服务方案对宴会准备工作进行全面检查，内容应涉及环境布置、

台型及台面布置、凉菜上桌、斟预备酒及服务人员对宴会信息的掌握情况等。 

6.2.2 火锅宴会餐前准备 

火锅宴会餐前准备的流程与普通宴会餐前准备基本一致，但应注意按火锅用餐的特殊要求，在餐桌

上摆放顾客所需的公勺、漏勺、公筷等餐饮用具与调味品等，每种调味品的数量宜保持在容器的 1/2 至

3/4 之间。 

6.2.3 面点小吃宴会餐前准备 

面点小吃宴会餐前准备的流程与普通宴会餐前准备基本一致，但应注意在餐桌上摆放基本调味品，

每种调味品的数量宜保持在容器的1/2至3/4之间。 

外卖餐前准备 6.3 
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服务人员应根据订餐信息接收菜点并及时打包，打包服务应符合 SB/T 11070 的规定，核对订餐信

息后按订餐要求进入配送流程。 

7 迎宾服务 

零餐迎宾服务 7.1 

7.1.1 普通零餐迎宾服务 

7.1.1.1 领位入座 

服务人员应于开餐前10 min在餐厅门口站立迎候顾客，当顾客走向餐厅时应礼貌问候，并询问顾客

是否有订座。如有预订，应引至预订的餐位；如无预订时，应根据顾客的人数、要求及餐厅实际情况，

向顾客建议用餐位置，在征得顾客同意后引领至相应位置入座，并将顾客交接给值台服务员。如遇繁忙

时段，没有空余座位，服务人员应向顾客说明等候时间，并提供配有茶水的等候区。 

7.1.1.2 用餐前服务 

服务人员应拉开餐椅请顾客就座；应按照先宾后主或先女后男的顺序，从主宾右侧递上香巾，斟迎

宾茶；应从主宾开始按顺时针方向依次为顾客打开餐巾、撤筷套，撤走桌号、留桌卡；应根据就餐人数

补充或撤出餐饮用具。 

7.1.1.3 点单服务 

服务人员应将餐厅菜单打开，双手递送给坐在主人位的顾客，并站在其右后侧处帮助顾客点餐，

或引导顾客扫码点单。适时推荐菜点和茶酒饮料，注意提醒顾客点菜的味型、营养、荤素搭配和出菜时

间，引导顾客根据菜点份量，适当点餐、增加菜点，厉行节约，避免浪费；应在点菜单上及时填写顾客

点餐情况、餐台号，由顾客确认。点菜单宜一式四份，一份留底，三份应分别送收银台、厨房和传菜部。 

7.1.2 火锅零餐迎宾服务 

火锅零餐迎宾服务流程包括领位入座、餐前服务和点单服务， 其迎候顾客、引客入座、斟迎宾茶、

准备餐具、点餐等要求与普通零餐迎宾服务基本一致。 

7.1.3 面点小吃零餐迎宾服务 

面点小吃零餐迎宾服务包括领位入座、餐前服务和点单服务， 其迎候顾客、引客入座、斟迎宾茶、

准备餐具、点餐等要求与零餐迎宾服务基本一致。 

宴会迎宾服务 7.2 

普通宴会迎宾服务、火锅宴会迎宾服务、面点小吃宴会迎宾服务流程应包括领位入座和餐前服务，

其迎候顾客、引客入座、斟迎宾茶、准备餐具等要求与普通零餐迎宾服务基本一致。 

8 餐中服务 

菜点服务 8.1 

8.1.1 零餐菜点服务 
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8.1.1.1 普通零餐菜点服务 

普通零餐菜点服务包括普通菜点上菜、特殊菜点上菜、摆菜、菜点介绍和分菜。 

8.1.1.1.1 普通菜点上菜 

应先仔细核对点菜单，再按照先冷后热、先菜后点、先咸后甜、先清淡后浓厚的原则，选择在陪同

或副主人右边上菜。应提醒顾客注意避让，不能在主要顾客之间、老人和儿童旁边上菜。 

8.1.1.1.2 特殊菜点上菜 

特殊菜点主要包括锅巴类菜肴、油泼类菜肴、包卷类菜肴、原盅煨炖品类菜肴等。 

a) 锅巴类菜肴：应将炸好的锅巴和烹制好的食材味汁及时上桌，迅速将食材味汁浇到锅巴上，

以保持其形状和风味，并提醒顾客及时食用、小心烫。 

b) 油泼类菜肴：应在菜肴泼上热油后及时上桌，以保持其沸腾状态，并提醒顾客稍冷却后食用。 

c) 包卷类菜肴：应将菜肴先上桌展示，再移到工作台拆封后上桌。 

d) 原盅煨炖品类菜肴：应将菜肴上桌后当面启封，以突出原汁原味；随配味碟类菜点，应将菜

点和味碟同时上桌，或将味碟先于菜点上桌。 

8.1.1.1.3 摆菜 

应先在餐台上调整好菜点所需的空间，再按照数量与形状的相应原则在餐台边缘的相应位置以对

称形摆放菜点，按顺时针方向旋转餐台并在主宾面前停下；每人每的菜点应从主宾开始，按照顺时针方

向在每人的餐位上摆放一份菜点，如菜点配有蘸碟，应及时随上，并告之顾客食用方法。 

8.1.1.1.4 菜点介绍 

服务人员应在菜点上桌后退后半步，辅以手势示意，应采用普通话介绍菜点名称及特色。 

8.1.1.1.5 分菜 

服务人员应按照需要用专门的餐用具将菜点均匀分到顾客盘中，餐盘中余下的菜不宜少于 1/3；分

菜时，不能让餐具发出声响。 

8.1.1.2 火锅零餐菜点服务 

8.1.1.2.1 上菜 

服务人员应按照火锅进餐方式和顾客数量，摆上蘸味碟，端上汤锅并点火；应按照荤菜、豆制品、

蔬菜的顺序把食材摆放在餐台或菜架上，不宜重叠放置。 

8.1.1.2.2 确认 

服务人员应按照点菜单对所上菜品与顾客确认。 

8.1.1.2.3 助餐 

服务人员应在汤锅沸腾时，先用专用工具除去汤锅中的浮沫，并征求顾客意见，按照食材烫涮原则，

将部分食材下锅，并告之毛肚、鸭肠、黄喉等特色食材的烫食方法及火候掌握要求；服务员应随时巡视，

调节火力大小，防止汤料沸腾飞溅；汤量宜保持在汤锅容量2/3处，及时搅拌，避免糊锅；烫涮食材放

上餐台或入汤锅时，应注意避让熟食；应及时撤换空盘，将菜架上层的食材移至餐台，再将菜架下层的

食材上移。 
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8.1.1.3 面点小吃零餐菜点服务 

面点小吃零餐菜点服务包括上菜、摆菜、菜点介绍和分菜，其服务要求与零餐菜点服务的要求一致。 

8.1.2 宴会菜点服务 

8.1.2.1 普通宴会菜点服务 

普通宴会菜点服务与零餐菜点服务的流程及要求基本一致，但应注意按照宴会菜单顺序及相应的

服务方式上菜，并报菜名及介绍；在两桌及以上的宴会中上菜速度和各桌间的顺序应以主桌为准，先上

主桌，再按桌号依次上菜；应掌握好上菜时机，待菜点上齐后应告知主人；应根据不同类型的宴会配搭

与主题相协调的菜点品种，喜宴宜选取名称喜庆、寓意吉祥、色彩鲜艳的菜点。 

8.1.2.2 火锅宴会菜点服务 

火锅宴会菜点服务包括上菜、确认和助餐，其服务流程与火锅零餐菜点服务的流程及要求一致。 

8.1.2.3 面点小吃宴会菜点服务 

面点小吃宴会菜点服务包括上菜、摆菜、菜点介绍和分菜，其服务要求与零餐菜点服务的要求一致。 

酒水服务 8.2 

8.2.1 准备酒水 

服务人员应根据酒水的适宜温度采用降温或升温的方式备好酒水。 

8.2.2 示瓶 

服务人员应站在主人的右侧，左手托酒瓶，右手扶瓶颈，酒标朝向顾客，语言清晰流利地介绍酒

水品牌，请主人确认。 

8.2.3 开瓶 

服务人员应将酒瓶放在桌上开启，尽量减少瓶体晃动，应避免发出声响，开瓶后应用干净的餐巾仔

细擦拭瓶口，检查酒水是否有质量问题；应将酒瓶的封皮、木塞等杂物放在托盘里收走；开启带有气体

或冷藏过的酒罐或酒瓶时，瓶口的方向不能朝向顾客，避免水气喷射出来误伤顾客；葡萄酒开瓶后应根

据葡萄品种和葡萄酒的酿制时间、产地及酒体风格特点确定是否醒酒，醒酒时间一般应为10 min～40 min。 

8.2.4 斟酒 

服务人员应用托盘托送所备酒水，从主宾开始，按顺时针方向依次征求顾客意见斟倒相应的酒水。

斟倒时应按照酒水类型及斟倒要求进行，白酒应八分满，软饮料应七分满，白葡萄酒斟酒量为酒杯容量

的2/3或1/2，红葡萄酒斟酒量为酒杯容量的1/3。 

餐间服务 8.3 

8.3.1 零餐餐间服务 

8.3.1.1 普通零餐餐间服务 

8.3.1.1.1 增减餐具 

服务人员应根据顾客用餐人数和酒水的点用情况增减餐具，餐台上不能留有不使用的餐饮用具。 
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8.3.1.1.2 撤换餐具 

服务人员应站在顾客右侧，边撤边换，将干净的餐饮用具和撤换下的餐饮用具分别放在托盘两边，

不能混放。 

8.3.1.1.3 增加菜点 

服务人员应站在顾客右侧，根据顾客要求增加菜点，提示顾客适量点菜，避免浪费。 

8.3.1.1.4 续斟酒水 

服务人员应在顾客杯中酒水剩余1/3时及时续斟酒水，或根据顾客饮用酒水情况和需求续斟酒水。 

8.3.1.2 火锅零餐餐间服务 

服务人员应随时观察锅中汤汁情况，调节火力大小，当汤汁减少时应及时添加，并适时搅动锅中食

材，避免糊锅。应主动为顾客下菜和续斟酒水，勤撤空盘，不能将盘中的水洒出；若餐具中还余有食材，

应征求顾客意见做相应处理，避免浪费。当顾客食用食材超过2/3时，应及时询问是否增加烫涮食材及

菜点等。 

8.3.1.3 面点小吃零餐餐间服务 

面点小吃零餐餐间服务流程和要求与普通零餐餐间服务基本一致，但应注意根据面点小吃品种、

服务方式和进餐情况及时撤换餐饮用具、续斟酒水。 

8.3.2 宴会餐间服务 

普通宴会餐间服务、火锅宴会餐间服务、面点小吃宴会餐间服务流程和要求与普通零餐餐间服务

基本一致，但应注意根据宴会规格、菜单、服务方式和进餐情况及时撤换餐饮用具、续斟酒水。 

9 餐后服务 

结账服务 9.1 

服务人员应在顾客示意结账时，立即到收银台取拿账单，站在顾客侧后递交账单，请顾客核对。如

顾客有异议，应仔细解释，并现场与收银处核对、修正。如顾客无异议，则办理结账手续。  

打包服务 9.2 

就餐结束后，服务人员应对有剩余食品的顾客主动征询意见，根据顾客意愿，按SB/T 11070的要求

提供打包服务。 

送客服务 9.3 

服务人员应在顾客起身离席时主动为其拉开椅子，方便顾客行走，提醒顾客带齐随身物品，并表示

感谢，礼貌道别、目送顾客离开。若为大型宴会，服务人员应在管理人员的带领下列队，站在宴会厅门

口两侧热情欢送顾客。 

收餐整理 9.4 

9.4.1 检查现场 
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服务人员应在顾客离开餐厅后，检查顾客有无遗留物品。如发现顾客有遗留物品，应报告管理人员

后进行登记保管，以便顾客找回。还应检查台面、地面状况等，以避免安全隐患。 

9.4.2 撤下餐具和服务用具 

服务人员应按照餐巾、金属器具、玻璃器具、瓷器、台布的顺序及时将所有餐具和服务用具撤下。 

9.4.3 整理 

  服务人员应擦拭餐台和转盘，更换干净台布，视实际情况重新摆台，将就餐区域或宴会厅恢复至可

供营业的状态，以便接待下一批顾客。 

信息反馈并建立客户档案 9.5 

服务人员应在顾客用餐结束后征求意见，发现问题和不足，及时补救改进；将常来顾客的相关信息

整理归档，以便提供后续服务并注意保密。 

10 服务场地、环境及设施、设备、用具 

服务场地 10.1 

川菜餐厅服务场地应具有与经营规模相匹配的接待、就餐、盥洗等专用场地，并保持环境整洁；场

地应满足GB37487、GB37488和GB37489.1的要求。 

服务环境 10.2 

川菜餐厅服务场地的基础装修、室内景观、家具设计、服务人员服装等宜加入四川元素，体现四川

文化特色；川菜餐厅应采用具有四川文化特色的摆件、服务用具、餐具、布件等。 

设施、设备 10.3 

川菜餐厅应配备相应的更衣、盥洗、照明、通风、消防、三防（防鼠、防尘、防蝇）、排污、存放

垃圾的设施设备。其服务设施、设备的类别、品种及功能见表1。 

表1 川菜餐厅服务设施、设备的类别、品种及功能 

类  别 品  种 功能 

照明设施 自然采光设施、人工照明设施等 照明 

通风换气设施 机械排风、空调、换气系统等 通风换气 

供排水设施 供水设施、排水设施等 供水、排水 

消防设施、设备 
自动喷淋灭火系统、煤气泄漏报警系统、自动干粉灭火系统、

手提式灭火器、灭火毯等 
消防 

三防设备 灭蝇灯、防鼠器等 防鼠、防尘、防蝇 
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表 1（续） 

类  别 品  种 功能 

废弃物暂存设施 废弃物容器、加盖食物垃圾容器等 废弃物处理 

陈列设施 酒柜、食品保鲜冷藏柜、食品展台等 陈列食品与酒水 

洗涤消毒设施、设备 餐具消毒柜、紫外线消毒灯、洗手消毒设施等 清洗消毒 

桌椅 
正餐桌或火锅专用桌（桌内可放置电磁炉或燃气灶）、餐椅

或沙发、转盘等 
就餐 

烹饪加热设施 电磁炉、燃气灶、微波炉、火锅等 加热 

娱乐设备 电视机、音响设备、投影设备等 娱乐、庆典等 

服务设备 
备餐台、助餐车、 火锅专用菜架、酒水车、送餐车、饮水

机等  
服务、备餐、助餐等 

服务用具 10.4 

川菜餐厅服务用具的类别、品种及功能见表2。 

表2 川菜餐厅服务用具的类别、品种及功能 

类  别 品  种 功能 

现 代 服 务

用具 

餐具 
碗、盘、面点小吃碟（碗）、骨碟、筷子、筷架、勺、

勺托、味碟、炖盅、品锅、铁板、攒盒等 
进餐 

酒具 
白酒杯、红酒杯、啤酒杯、醒酒器、温酒器、酒壶(分

酒器) 
饮酒 

茶具 茶壶、盖碗茶具、玻璃茶具、紫砂茶具、陶土茶具 冲泡及盛装不同的茶水 

卫生用具 
毛巾、毛巾碟、牙签、纸巾、桌布、洗手盅、烟灰缸、

餐巾、毛巾垫、镂花纸垫、桌群 
卫生需求 

服务用具、工

具 

备餐台、收银夹、开瓶器、托盘、热水壶、冰夹、冰桶、

吸管、消音垫、毛巾加热柜等 
对客服务使用 

调味用具 调味碟、调味壶、调味瓶（缸） 调味 

餐厅服务车 餐车、点心车、粥品车 可移动，能运送和展示菜点 

转台 电动转台、手动转台 将菜点送到每个就餐者面前 
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表 2（续） 

类  别 品  种 功能 

传 统 特 色

服务用具 

店招 招牌、望子、幌子、酒旗 
宣传餐厅或宣传餐厅提供的菜品

和酒水 

菜单 菜牌、水牌、粉牌、菜簿、手牌 
提供餐厅菜品酒水名称价格，供

顾客点菜之用 

盛器 酒席担子 
盛装服务用具、调料、汤以及菜

肴半成品等 

盛具 抬盒 
盛装菜肴、点心的木盒子，多作

“供席”外带之用 

服务用具、工

具 
落菜台、掌盘 

放置酒水、菜品、小餐具以及传

送、整理菜点的桌子 

卫生用具 随手 用于清洁台面的毛巾 

11 服务人员 

职业技能和道德要求 11.1 

11.1.1 服务人员的职业技能和道德要求可参考《国家职业技能标准：餐厅服务员》及相关岗位的职责

规定。 

11.1.2 了解著名川式菜品、火锅、面点小吃的历史、典故、传说，熟悉其制法、特点、营养价值和食

用方法。 

礼貌礼仪要求 11.2 

11.2.1 服务人员的礼貌、礼仪要求应满足 SB/T 10476 及相关岗位的职责规定。 

11.2.2 服务人员的服务用语应使用普通话，表达流畅，川菜餐厅传统服务时也可用四川话进行服务。 

11.2.3 服务人员的服饰应与服务岗位一致。 

安全要求 11.3 

11.3.1 服务人员的安全要求应符合 GB/T 27306、GB31654的规定。 

11.3.2 服务人员在服务过程中出现突发事件时应按照餐厅事先制定的应急预案正确处理。 
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附 录 A                                                                                       

（资料性）                                                                                   

川菜餐厅传统服务术语 

川菜餐厅传统服务术语见表 A.1。 

表A.1 川菜餐厅传统服务术语 

名称 含义 

鸣堂叫菜 
又叫“喊堂”。服务人员给客人安座后，先摆上小餐具，即介绍菜品，然后把定下来的菜饭，以口喊

的形式通知厨房；待顾客餐毕结账，又以口喊的形式，通知收款台 

饭口 指餐厅进餐人数最多、业务最忙的时间。通常是中午和晚上正餐的时间 

开堂 餐厅开始营业 

收堂 餐厅停止营业 

涌堂 餐厅的营业高峰 

吊堂 餐厅为准备货源或服务人员轮休，营业处于低峰时，以少数品种维持营业 

冷堂 餐厅处于营业低峰，顾客稀少、店堂冷清 

亮堂 餐厅营业冷清、基本无就餐顾客 

坐柜 
四川饮食行业服务工种之一。负责收款售票，接包筵席，制定席单，观察堂口等工作。坐柜的工作

通常由本餐厅有经验的服务人员担任 

走班 餐厅营业冷清时，一部分员工离开岗位外出休息 

散座 餐厅为零点顾客提供的餐位 

合菜 餐厅根据顾客所定的金额，配成适合其需要的菜 

出堂 顾客到店卖饭菜后端出店外，也称“外卖” 

安座 服务人员为顾客安排座位 

走菜 服务人员将厨房做好的菜肴端上桌 

打划子 帮助执台服务人员传菜的称呼 

带青 面条中带蔬菜 

免青 面条中不放蔬菜 

免红 面条不加红油辣椒 

干篼 面条沥去水分，只加调料 

带壮 要求面汤里油多一些，面条份量多一些 

大青 面条中的蔬菜 
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表 A.1（续） 

名称 含义 

小青 面条中的葱花 

提黄 指煮面条至颜色变黄时就起锅，不要煮太软 

白提 指刚煮好且不加调料、汤汁、臊子的面条 

饭上叫 顾客需要加菜 

带快 加急出菜 

回烧 食用的剩菜再烧一次 

帽儿头 盛饭时用木瓢将米饭压制圆形似瓜皮帽 

两吃 一种菜肴配两种蘸碟，或一种食材两种做法 

双上 一种菜肴同时上两份 

高醋矮酱油 四川地区约定俗成将醋放在高壶内，酱油放在矮壶内 

宵夜 正餐之外在夜晚八九点后吃东西 

收捡 餐厅在每天供应完毕后对剩下的原辅料、餐具、用具进行处理、存放工作 

过桥 
也称“过江”，一种进食方式，如：过桥抄手，即是把抄手舀于一碗，调料另盛一碗，食客将抄手在调

料中蘸食 

过中 在筵席中冷碟后面上的面点 

水肉 指烧猪、烧方将酥皮剥去后剩下的肉，通常要通过再次烹饪方能食用 

水碗 用于洗涤汤匙的盛开水的碗，与甜羹或需用汤匙取食的甜菜同上 

甜汤 放醋后带酸味的便汤，也有称无咸味的便汤为甜汤 

便汤 方便顾客不收费的汤，一般用毛汤加调料勾兑或加小菜烧的 

晾锅饭 
四川农村集市或中小城镇的卖饭方式。晾锅饭通常直接将焖锅饭舀入锅里热着备用，具有热烙、滋润

的特点 

干碟子 不见油、汁的蘸味碟 

手碟 餐前小菜如腌肉、干果、蜜饯等 

镶座 与已入座顾客商量，再安排顾客同桌入座用餐，也叫“拼座” 

三件头 筵席台面上每位食客所用小餐具的数量，即：筷子、汤匙和味碟  

四件头 筵席台面上每位食客所用小餐具的数量，即：筷子、汤匙、味碟和白酒杯 

五件头 筵席台面上每位食客所用小餐具的数量，即：筷子、汤匙、味碟、白酒杯和饮料杯 

七件头 筵席台面上每位食客所用小餐具的数量，即：筷子、汤匙、味碟、白酒杯、饮料杯、接食盘、口汤杯 

八件头 
筵席台面上每位食客所用小餐具的数量，即：筷子、汤匙、味碟、白酒杯、饮料杯、接食盘、口汤杯

和甜酒杯 



DB51/T 2137—2024 

15 

表 A.1（续） 

名称 含义 

田席 
四川民间筵席，又称“三蒸九扣席”“九斗碗”，始于清代中叶，因常设在田间院坝，故称“田席”。筵

席以蒸、烧、烩菜品为主，一般为三段式格局，即冷菜与酒水；热菜与面点小吃、点心；饭菜与水果 
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