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職能單元代碼 TFB2R2365v2 

職能單元名稱 提供銀盤服務 

領域類別 休閒與觀光旅遊／餐飲管理 

職能單元級別 3 

工作任務與行為指標 

一、 準備銀盤服務【註1】用餐桌 

1. 依照指定菜單以適合的設備及餐具準備【註2】銀盤服

務標準的餐桌。 

2. 使用合適的餐盤、餐具、杯具與銀製器皿擺設銀盤

服務標準的餐桌。 

3. 於提供服務前評估餐桌的呈現方式並進行調整。 

4. 於適當時機將餐桌上的餐具更換為銀盤服務型式，

以符合客人的餐點選項。 

二、 與廚房同仁合作【註3】 

1. 以專業態度與廚房同仁保持聯繫，以確保正確的餐

點準備、呈現方式與時間。 

2. 與廚師建立良好關係，以確保廚房與用餐區之間的

銀盤服務能有效維護。 

三、 使用銀盤服務技術提供餐點 

1. 完成銀盤服務菜單的佈置需求。 

2. 選擇銀盤服務的正確餐具及設備【註4】。 

3. 平均分配服務人員及將其安排至適當服務位置。 

4. 使用合適的銀盤服務技術，正確地提供餐點。 

5. 依照廚房或總領班的建議，正確地分配及擺放食物

和佐料。 

6. 謹慎處理熱的餐點並給予客人建議。 

職能內涵 

(K=knowledge知識) 

一、 食品安全衛生相關規範 

二、 職業安全衛生相關規範 

三、 銀盤服務餐桌擺放杯具、餐盤與餐具的標準 

四、 主要食物類型的銀盤服務方式 

五、 銀盤服務餐具及設備的特性及使用方法 

六、 不同飲品使用的杯具特性及使用方法 

七、 銀盤服務菜單的前置準備 
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職能內涵 

(S=skills 技能) 

一、 溝通協調能力 

二、 工作流程規劃與組織能力 

三、 餐桌呈現規劃、佈置及調整 

四、 銀盤服務擺設能力 

五、 餐盤份數及數量計算能力 

六、 銀盤服務設備及餐具選用能力 

七、 問題辨識及解決能力 

八、 團隊合作能力 

評量設計參考 

一、 評量證據 

1. 能依照主要食物類型、前菜與起司等，準備銀盤服

務並運用銀盤服務技巧提供餐點。 

2. 能選擇及使用正確的銀盤服務器皿、設備、餐桌服

務、餐盤、餐具與杯具提供餐點及飲品。 

3. 能快速有效地同時處理各種銀盤服務工作任務。 

4. 能整合組織及作業標準中銀盤服務餐桌擺設的知

識。 

二、 評量情境與資源 

1. 相關參與人員。 

2. 銀盤服務的相關特殊設備。 

3. 主要食物類型、前菜、主菜、附餐、甜點與起司等

餐點。 

4. 評量情境須儘量符合實務工作現場環境。 

5. 符合職業安全衛生相關規範及作業程序。 

三、 評量方法 

1. 直接觀察受評者提供銀盤服務之過程。 

2. 評量者設計狀況題庫，評估受評者之問題處理能

力。 

3. 以書面或口頭詢問評估受評者對銀盤服務餐桌擺設

相關職能內涵之了解。 

4. 審查受評者工作之表現作為依據，並參考第三方對

受評者提出的評量報告。 

說明與補充事項 

【註1】銀盤服務：又稱為英式服務、家庭式服務。由來為

英國傳統家庭用餐是先在廚房將菜餚烹調切割完

成，並盛裝於銀菜盤上，再將菜餚分送給同桌的用



iCAP 職能發展應用平台>職能資源專區>職能單元資源查詢 

第3頁，共3頁 

餐者，許多英國餐廳也採用此種方式來提供餐飲服

務，讓餐廳也擁有在家用餐的氣氛，在歐洲被推崇

是第一流的服務方式。 

【註2】餐具準備：包含摺疊餐巾；將座椅置於正確位置；

擦亮餐具、杯具與餐盤；依照菜單需求選擇及擺放

桌巾、杯具、餐具與餐盤；使用花藝裝飾或花瓶；

檢查餐桌環境清潔等。 

【註3】廚房同仁合作：包含展現尊重的溝通方式；確認特

殊需求及問題；適時提供訂單及要求以進行菜單中

各項目的準備及裝飾；餐前會議之菜單的內容，重

點，烹調方法等。 

【註4】銀盤服務的正確餐具及設備：包含蠟燭、火柴或打

火機；醒酒器；佐料及附餐；適合指定菜單餐點的

餐具；熱餐盤及熱食用器皿；托盤、大淺盤與裝飾

墊；公用服務叉匙；麵包屑刮刀；茶及咖啡服務；

開瓶器；冷水壺；棉質白手套；葡萄酒籃等。 

 

更新紀錄 

2022 年修訂職能內容。 

 


