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潮州菜 上菜基本原则和要求 

1　范围 

本标准规定了潮州菜宴席的上菜的一般原则、要求和注意事项。 

本标准适用于潮州菜的宴席上菜。 

2　上菜的基本原则 

2.1　上菜的先后次序 

上菜的先后次序一般是先冷后热,先主后次,先咸后甜,先荤后素,先浓后淡,先菜后点,先炒泡后煎

炸，先清爽后浓郁，先优质后一般。酸甜味菜品不宜太早上席。 

2.2　注意菜肴的色、香、味、形、主料、烹调方法的间隔 

上菜时应尽量避免因同类菜肴连续上席而造成菜式单调的感觉。 

2.3　根据客人进餐情况及客人要求控制好上菜的节奏和速度 

一般来说，档次高的宴席上菜节奏宜慢些。 

3　要求 

3.1　上冷菜(卤水、烧腊、刺身类) 

3.1.1　上菜前先腾出空位，在副主人和副主宾之间上菜，固定一个上菜口。 

3.1.2　报菜名。 

3.1.3　注意颜色和原料搭配，疏密得当。 

3.2　上汤 

3.2.1　要及时，保证温度达到规定要求。 

3.2.2　报菜名，简单介绍其特点。 

3.2.3　按位上汤，按顺时针方向在客人右侧依次派给客人，大罐汤应主动为客人分食，上汤顺序同分

菜服务一样。 

3.3　上热菜 

3.3.1　菜肴要及时上桌。 

3.3.2　先荤菜后素菜、先调料后菜品。 

3.3.3　报菜名，简单介绍菜肴特色。 

3.3.4　上菜前，应先将摆放菜肴的空位留好，然后上菜。 

3.3.5　不得将菜盘重叠。 
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3.3.6　中盘和大盘的菜肴应放公用餐具。 

3.4　上主食 

3.4.1　上主食前提前征询客人是否可以制作，以免需要时不能及时上桌。 

3.4.2　温度达到规定要求，不得在备餐台搁置时间太长，以免影响入口质量。 

3.4.3　上主食时应告知客人后面还有甜品，如果客人不需要主食时应主动征询客人意见是否可以上甜

品。 

3.5　上甜品 

潮州宴席最后必定要有一道甜食，应注意重新更换汤勺或其它食具，以免串味。 

3.6　上水果 

3.6.1　先按客人位数分别摆好碟及水果叉。 

3.6.2　带枝叶水果如杨梅、葡萄、荔枝等应先去枝叶，再将残果挑出，洗净后方可上桌。 

3.6.3　带皮且皮不可吃的如哈蜜瓜、西瓜、菠萝等应先去皮后切片装盘上桌。 

3.6.4　柑、橘、橙、香蕉宜原果上桌，苹果、梨宜切块去芯上桌。 

4　注意事项 

4.1　提前准备餐巾纸或湿毛巾。 

4.2　上带壳海鲜前应上洗手盅，洗手盅应盛装温茶水（茶水去异味）或菊花茶水，里面放两片柠檬去

油。 

4.3　上菜前必须看菜品和点菜单上的是否相符，冷菜吃至剩 1/3时要征询客人意见是否需要上热菜。 

4.4　对于无主客宾之分的餐宴，只需在适宜位置上菜即可，尽量避免在老人、小孩及行动不便的人中

间上菜，固定一个上菜位。双手端菜，要求做到平、稳，手指尽量避免接触到盘面留下指纹。上菜时一

脚在前一脚在后，侧身。 

4.5　上菜时不可从客人头上掠过，上菜高度应低于客人的肩部，防止汤汁洒在客人头上或身上。同时

根据需要适时提醒客人“对不起，打扰一下。” 

4.6　每上一道菜应先转至主宾位（转盘要顺时针转，有客人夹菜时应先让客人夹完菜后再转），后退

一步，打手势，报菜名“这是您点的***，请慢用”。 

4.7　上菜时须先调整好上菜位置，再上菜。对于带酱料以及工具的菜应先上调料后上菜，最后上工具。

有盘饰的菜，盘饰朝向桌子中心。 

4.8　上鱼时，鱼头在左，鱼尾在右，鱼肚朝向客人。切忌：鱼不献脊，鸭不献掌，鸡不献头。 

4.9　上汤时，先将汤上到桌上，再询问客人是否分汤，若需要，可将汤拿回到备餐台上分，原料与汤

汁均匀搭配，汤量有剩余，将剩余的汤放在餐桌上，以便客人再次取用。 

4.10　餐桌上的餐碟不允许相互重叠，当菜放不下时，对于剩量很少的菜，要询问客人是否可换小盘。

撤带酱料的菜品时，要先撤空盘，然后撤酱料。 

4.11　上菜时应根据客人的进餐速度与厨房及时沟通，不许压菜；要按照菜单上菜，确保上菜的准确性。 

4.12　菜上齐后要征求客人是否还有别的要求，对于新推出的菜品，要主动征询客人意见，以便更好地

改进。 

4.13　上菜时尽量用一只手，另一只手放在背后（特殊盛器可用两只手）。 

4.14　上菜时应注意颜色、味型、器皿、荤素的摆放，同类型的菜式不要放到一起。 
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4.15　上菜时应注意转盘上的摆放方式，一般第一道菜为一点，第二道菜为一条直线，第三道为三角形，

第四道菜为菱形，第五道菜为梅花形。 

4.16　上菜时，所有带花型和造型的菜，花型统一朝左边或转盘中心。 

4.17　在按位上菜时，应先更换骨碟和毛巾，然后再将菜放至干净的骨碟上，同时介绍菜品的口味特点、

营养价值或故事来历。 

4.18　带火类菜肴，应将菜式先上桌，然后再点火。 

4.19　通常当烟灰缸有两个烟头或有纸团和杂物时，服务员应立即更换，更换烟缸时注意：要先用干净

的烟缸盖在上面然后一并取下，再重新放上一个。并随时准备为客人点烟，烟缸中不能多于 3个烟头。 

_________________________________


