教学基本情况
	课程名称
	餐饮服务与管理
	教学项目
	中餐宴会摆台

	授课地点
	实训室
	课程类型
	专业方向课

	专业
	高星级饭店运营与管理专业
	班级
	高星级饭店运营与管理26班

	开设时间
	2020－2021学年第一学期

	人数
	46
	总学时
	126

	教材分析
	参考教材
	[image: 微信图片_20190714084832_副本]依据学校人才培养方案和课程标准，对接职业规范，选取樊平、李琦主编的《餐饮服务与管理》，属于“十二五”职业教育国家规划教材，由高等教育出版社出版，是中职高星级饭店运营与管理专业的一门专业必修课。教材以培养学生餐饮服务与管理过程中所需的职业素质与职业能力为目标，具有知识适用性、内容时代性、职业教育性、结构合理性的特点。
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	活页式
讲义
	依据专业人才培养方案、课程标准，现有教材已经不能完全满足日常教学需要，结合我专业学生实际情况，整合教材内容自编活页讲义作为教材补充。

	教学资源与手段
	本课程教学网站为智慧职教平台，其课程资料较完善，能满足教师和学生查找专业资料的需要；同时通过超星学习通app进行课堂教学的运用及新教学资源的生成；课堂上利用希沃授课助手对教师的操作示范和学生的操作进行拍摄投屏；制作了大量微课和教学视频作为课前和课中素材供学生使用；借助多元立体评价系统对学生进行全面、客观、公正的评价；鼓励学生主动利用发达的网络资源查找资料。
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	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目一  认识餐饮
	授课学时
	2

	
	任务1 认识餐饮环境
	
	

	教学资源
	信息资源：教学一体机、平板电脑；多媒体课件、多元立体化评价系统。

	项目一
教学目标
	素质目标
	摒弃餐饮职业低人一等的观念，树立人格无贵贱，“我为人人服务、人人为我服务”的观念，崇尚劳动、尊重劳动。

	
	知识目标
	1.掌握餐饮设施餐饮的服务项目。
2.掌握餐饮有形和无形产品的特点
3.熟悉餐饮部在饭店中的地位和作用

	
	能力目标
	1.能说出主要岗位的职责要求
2.你能根据餐饮服务人员应具备的素质要求自己
3.能说出不同餐饮设施设备用途和使用方法

	本任务
教学目标
	素质目标
	1.引导学生树立职业自豪感；
2.引导学生热爱餐饮服务，树立高尚的职业道德。

	
	知识目标
	1.掌握餐厅的具体概念
2.熟悉饭店常见的餐饮设施及服务项目

	
	能力目标
	1.能准确说出餐厅的概念
2.能区分常见的餐饮设施。
3.能够描述饭店餐饮的服务项目

	教学
重难点
	教学重点
	旅游饭店常见的餐饮设施及服务项目的种类

	
	教学难点
	旅游饭店常见的餐饮设施及服务项目的种类

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生，同学们富有朝气，对于新知识求知欲很强，思维也很活跃，参与活动积极性高，并且乐于通过现代化信息工具接受所学内容；但知识总结和归纳水平、语言表达能力方面尚待提高。
学生刚开始学习这门课程，对餐饮还不太了解，那么就先需要学习一些餐饮方面的基本知识，餐厅的概念，旅游饭店常见的餐饮设施及服务项目的种类有哪些，这是学生本节所要学习的内容。


	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过学习通平台发布学习任务：
1.预习课本内容；并思考两个问题：
（1）要开设餐厅必须具备哪些条件？
（2）常见的餐饮设施及服务项目有哪些？
2.要求学生用简洁的语言总结和陈述两个问题的答案；
3.查看学生任务完成情况。
	1.预习课本知识，思考问题的答案，并动笔进行总结；
2.在组内交流自己对两个问题的理解；并将答案通过学习通分享在班级群。


	课前进行预习，让学生熟悉知识脉络，提高学生的语言表达能力和归纳总结能力。

	

	(一）能力发展动员

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.点评课前作业，展示优秀作业。指出用框架图归纳和总结知识更加清晰明了；
2.教师展示不同类型餐饮设施的图片，如中餐厅、咖啡厅、西餐厅、宴会厅等。
请同学们回答问题－－它们的风格一样吗？有什么特点？
	1.学生欣赏并学习优秀作业，领会框架图对知识总结的意义；
2.欣赏图片，感受情景氛围，积极思考。导出学习本任务内容餐饮设施及服务项目。
	1．引导学生对星级酒店的餐饮环境有一个直观的认识。
2．通过图片激发学生的学习兴趣。
	引导学生对餐饮服务有初步的认识，帮助学生树立职业理想。

	（二）基础能力诊断

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过随机选人提问课前学习内容：
1.要开设餐厅必须具备哪些条件？
2.常见的餐饮设施及服务项目有哪些？
3.教师讲解餐厅的概念。
	学生结合课前学习和领会的知识积极思考并回答：
1. 开设餐厅具备的条件：
a.具备一定的场所
b.能够为客人提供菜肴、饮料和服务
c.以盈利为目的
2.常见服务项目有：中餐厅、咖啡厅、西餐厅、宴会厅等。
4.学生聆听教师讲解并做好笔记。

	将理论知识学习任务通过学习通平台提前发布，课上再进行检测，为后续教学环节的开展打好基础。
	

	（三）能力发展训练

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学重点
1.播放各种餐饮设施服务项目图片，要求学生辨一辨它们分别是哪种餐饮设施和服务项目。
2.让学生通过完成学习通发布的表格，学习饭店常见的餐饮设施和服务项目，以及它们的特点。
3.教师边核对作业边进行讲解。

	1.辨认图片；说明理由
2.完成学习通作业，并进行投屏。
3.认真聆听老师的讲解，并完善作业。
	名称
	英文
	服务项目
	特点

	中餐厅
	
	
	

	咖啡厅
	
	
	

	西餐厅
	
	
	

	多功能厅
	
	
	

	小宴会厅
	
	
	

	特式餐厅
	
	
	

	各种酒吧
	
	
	



	学生通过“辨、写、读”的方法主动探究饭店常见餐饮设施和服务项目，解决本节课的重点。
	通过对餐饮服务设施和服务项目的学习，引导学生树立正确的职业理想。并能够为职业理想而努力奋斗。

	（四）能力发展鉴定

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1.教师明确任务及要求：
①掌握餐饮部组织机构设置的原则。
②了解餐饮不的形态组织。
2. 列出大中型饭店组织机构图，让学生拿事先准备好的卡片找准自己所属的部门。
	1.领会老师布置的任务及要求并进行识记。
2.学生贴出自己的所在部分并对部门岗位职责进行描述。

	通过本任务的完成，考察学生对餐厅服务组织机构理论知识的掌握情况。突破本节课的难点。
	学生通过进行部门选择，描述部门岗位职责，理解餐饮服务人员要服务群众，奉献社会的职业道德。

	（五）能力教学反思

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师引导学生总结本课所学内容并反思自己的掌握程度。

	在老师的引导下，一起回忆本课的内容：
1．掌握餐厅的具体概念
2．饭店常见的餐饮设施及服务项目
3餐饮部组织机构设计原则
	培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度
	

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	利用周末深入附近的饭店企业，结合课本表1的格式进行调查评价，了解饭店企业餐饮设施及服务项目。
	进行企业调查并评价
	作业是对课堂学习内容的延伸，需要学生学以致用。
	

	教学效果

	1.在基础能力诊断环节通过教师提问落实学生课前学习的效果，在能力发展训练环节引导学生学习新知识，达成本节课的知识目标；
2.通过学生自己企业调查，达成本节课的能力目标；
3.通过思政渗透，学生体验到了不同岗位的工作要求。

	特色与创新

	教学特色：

	1.利用各种信息化教学手段常态化辅助教学，帮助学生化解教学重难点； 
2.通过展示图片，将各种餐饮设施呈现在学生面前，提升了学生的职业自豪感，同时激发学生对职业理想的进行进一步规划。


	课程创新：

	依据课程教学内容—— 认识餐饮环境，通过表格形式让学生提取概括内容，教会学生学习方法，又锻炼了学生归纳和总结能力，为后续的学习打下扎实的基础。

	反思与诊改

	理论性强的内容应该多结合活动来使学生掌握，在讲解餐饮部组织机构设置这部分时，由于组织机构有限，所有学生不能参与活动，可以分组进行活动。

	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目一  认识餐饮
	授课学时
	2

	
	任务2 认识餐饮产品
	
	

	教学资源
	信息资源：教学一体机、多媒体课件、微课；学习通平台、多元立体化评价系统。

	项目一
教学目标
	素质目标
	摒弃餐饮职业低人一等的观念，树立人格无贵贱，“我为人人服务、人人为我服务”的观念，崇尚劳动、尊重劳动。

	
	知识目标
	1.掌握餐饮设施餐饮的服务项目。
2.掌握餐饮有形和无形产品的特点
3.熟悉餐饮部在饭店中的地位和作用

	
	能力目标
	1.能说出主要岗位的职责要求
2.能根据餐饮服务人员应具备的素质要求自己
3.能说出不同餐饮设施设备用途和使用方法

	本任务
教学目标
	素质目标
	激发学生了解餐饮前沿知识的兴趣

	
	知识目标
	1.餐饮生产的特点
2.餐饮产品销售特点
3.餐饮服务特点
4.餐饮发展趋势

	
	能力目标
	1.通过自主探究学习，掌握与客人的沟通技巧。
2.通过本课知识的学习，体验问题解决的过程与方法。

	教学
重难点
	教学重点
	餐饮生产的特点、餐饮产品销售特点

	
	教学难点
	餐饮发展趋势

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生。学生刚开始学习这门课程，对餐饮还不太了解，那么就先需要学习一些餐饮方面的基本知识，餐饮产品的特点是什么、餐饮发展趋势怎么样，这是学生本节所要学习的内容。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过学习通平台发布学习资料并布置学习任务：
餐饮企业生产的产品是什么？有什么特点？餐饮服务的特点？
随着社会的发展，我国餐饮业的发展呈现出什么样的趋势？
  
	学生通过学习通平台接收并完成学习任务：
1.阅读餐饮产品的特点。产品销售特点以及餐饮服务特点。
2.阅读并归纳总结餐饮发展的趋势
	通过学习通平台布置学习任务，让学生初步了餐饮产品的特点，餐饮发展的趋势。
	

	（一）情景描述　导入新课

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过一体机播放知识链接：《餐饮服务的重要性》据美国哈佛商学院一项调查显示，一个餐饮企业受到的10次宾客的投诉评价中。有6.2次是由于餐饮服务不好引起的，在处理顾客投诉的圆满程度上，因餐饮服务所引起的投诉要比菜肴质量索引起的投诉难度更大，而且不容易得到客人的谅解，仅此一点即可看出餐饮服务工作，在餐饮企业经营中的重要性。
如果你是餐厅的服务人员，请你为餐饮服务中应如何让客人满意。
	认真观看知识链接，体会餐饮服务的重要性，领会本节课的任务。
	通过知识链接，引导学生体会岗位工作任务，思考本节课所要学习的内容。
	在领会任务的过程中引导学生树立“顾客就是上帝”的服务理念，践行“宾至如归”的服务宗旨。

	（二）情景分析 学习新知

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学重点
1.教师明确任务：餐饮生产的特点是什么？餐饮产品销售特点？餐饮服务的特点
2.学生回忆课前学习的“餐饮生产特点？餐饮产品销售特点？餐饮服务的特点？”相关内容；
3.通过学习通平台随机选人进行个别提问，引导学生回答问题。
	1.明确老师布置的任务；
2.回忆课前学习的“餐饮生产的特点是什么？餐饮产品销售特点？”的相关内容；
3.积极回答问题。
	通过学生的自主探究解决本节课的重点，带着问题阅读，培养学生的自主学习能力，明确餐饮生产特点和餐饮产品销售特点是什么。
	

	（三）小组协作 能力提升

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1.如果你是餐厅的服务人员，你认为餐厅成败的关键是什么？餐饮发展趋势是什么？
2.要求学生以组为单位进行讨论
 3.老师在学生讨论过程中巡回指导。
	1.领会老师布置的任务；
2.小组协作，讨论并完成餐饮发展趋势。
3.学生领会老师的指导，及时纠正自己的问题。
	这是本节课的难点，通过小组合作及主动探究突破难点。
	通过小组讨论，培养学生的团队合作意识。


	（四）情景模拟　解决问题

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.学生以组为单位上台展示本组所讨论的结果。
2.其他组学生发言，谈一谈自己的体验，老师点评。
	1.以组为单位上台展示，讲清楚餐饮发展趋势。
2.认真观摩，学生评委做好评分工作；
3.所有同学积极发言。
	通过以组为单位上台展示，考查学生对本节课内容的掌握情况。
	

	（五）课堂小结 强化巩固

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师引导学生总结本课所学内容并要求学生反思自己的掌握程度。

	在老师的引导下，回忆本课的内容，思考自己的掌握程度：
1．餐饮生产的特点是什么？
2．餐饮产品销售特点？
3．餐饮发展的趋势？
	培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	旅游服务有一些工作也具备一次性的特点，你能举出两个例子吗？
	思考问题。
	通过课后拓展，进一步激发学生的学习兴趣，巩固课堂学习的效果。
	

	教学效果

	　　1.在“情景分析 学习新知”环节，学生能够回答出餐饮生产的特点以及餐饮产品销售特点，达成本节课的知识目标。
　　２.在“小组协作 能力提升”环节，学生能根据餐饮最新动态讨论出餐饮发展趋势。达成本节课的能力目标。
　　3.学生在学习餐饮服务差异性过程中能够分析不同顾客的心理，考虑顾客的需求，意识到“顾客就是上帝”，践行了“宾至如归”的服务宗旨，提升了职业素养，达到素养和思政目标。

	特色与创新

	教学特色：

	1.运用PPT、学习通平台等信息化手段辅助教学，激发学生的学习兴趣；
2.课堂上在不同的教学环节有效融入思政教育，把思政教育内容和专业素养要求有机结合，提升了学生的职业素养。

	课程创新：

	课堂上运用了“情景模拟式五步教学法”，为学生设置了贴近职业岗位的问题，使学生将所学知识和职业岗位工作内容紧密结合，具有直观性、趣味性、生动性的特点。

	反思与诊改

	由于学生学习餐饮服务的时间不长，学生掌握的知识有限，在讨论环节，学升显得力不从心。以后应利用课余时间，引导学生阅读本专业课外读物并丰富学生的知识。













	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目一 认识餐饮
	授课学时
	2

	
	任务3  认识餐饮设备
	
	

	教学资源
	工具材料：操作台、口布、直筒杯、服务盘、餐桌、餐具、餐椅等；
信息资源：教学一体机、平板电脑；多媒体课件、微课；超星学习通平台。

	项目一
教学目标
	素质目标
	摒弃餐饮职业低人一等的观念，树立人格无贵贱，“我为人人服务、人人为我服务”的观念，崇尚劳动、尊重劳动。

	
	知识目标
	1.掌握餐饮设施餐饮的服务项目
2.掌握餐饮有形和无形产品的特点
3.熟悉餐饮部在饭店中的地位和作用

	
	能力目标
	1.能说出主要岗位的职责要求
2.你能根据餐饮服务人员应具备的素质要求自己
3.能说出不同餐饮设施设备用途和使用方法

	本任务
教学目标
	素质目标
	1.通过小组合作介绍一类餐饮设备，培养学生的团队合作意识；
2.引导学生树立“顾客就是上帝”的服务理念，践行“宾至如归”的服务宗旨，引导学生崇尚劳动、尊重劳动。

	
	知识目标
	1.认识餐具；
2.掌握餐具的消毒方法；
3.认识餐厅家具；
4.认识餐厅布件。

	
	能力目标
	能识别并介绍常用的餐饮设备

	教学
重难点
	教学重点
	认识餐具

	
	教学难点
	能识别并介绍常用的餐饮设备

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生。通过前面的学习，学生已经认识了餐饮环境和餐饮产品，在学习过程中对餐饮表现出了浓厚的兴趣，他们思维活跃，动手实践能力强，参与活动积极性高，并且乐于接受现代化信息工具。本节课在前面的基础上认识餐饮设备，为后续知识的学习奠定基础。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过超星学习通平台发布学习资料并布置学习任务：
1. 请认真阅读“走进餐厅”，想一想自己都认识餐厅的哪些设备，是否明确它们的用途，会不会使用。
2. 在学习通平台上完成话题讨论：介绍一种自己熟悉的餐厅设备
  
	学生通过超星学习通平台接收并完成学习任务：
1.阅读“走进餐厅”；
2.完成话题讨论：介绍一种自己熟悉的餐厅设备

	通过学习通平台布置学习任务，让学生初步了解餐厅的设备，为课堂教学的顺利开展做好准备。
	

	（一）情景描述　导入新课

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过一体机播放情景动画：
正值旅游旺季，某五星级饭店餐厅客流量猛增，小冉被调到高级西餐厅帮忙时，发现餐台上的红酒杯清透度非常高，手感比普通玻璃杯轻。于是他向餐厅领班咨询原由，得知这是一款产自意大利的品质上乘的水晶葡萄酒杯，由于水晶的清透度远远高于普通玻璃，所以在观看酒的颜色时，水晶杯能更加清晰的反映酒色，水晶杯杯壁薄，摇动酒液时会感觉到很轻松，碰撞起来会发出清脆的声音。餐饮部的员工除了具备良好的服务态度与服务技能外，还应掌握餐饮设备、用品的使用与保养。
教师提问：大家都见过或知道哪些餐饮设备
	认真观看动画，体会动画中所描述的情景，领会本节课的任务。


回答老师提出的问题，说一说自己见过的餐饮设备
	通过动画中的情景描述，引导学生体会岗位工作任务，思考本节课所要学习的内容。
	在观看动画、领会任务的过程中引导学生树立“顾客就是上帝”的服务理念，践行“宾至如归”的服务宗旨。

	（二）情景分析 学习新知 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学重点
任务一：认识餐具
1.教师出示图片，请同学们仔细观察，说出图片上餐具属于哪一种餐具。
2.详细讲解瓷器的分类
任务二：餐具的消毒方法
1.请同学们说一说自己了解的餐具消毒方法
2.教师总结7种餐具消毒方法
任务三：认识餐厅家具
1.请同学们说一说自己见过的餐厅家具
2.针对学生不熟悉的餐厅家具详细讲解
任务四：认识餐厅布件
请同学们从实训室找出下列餐厅布件：台布、装饰布、餐巾、桌裙、椅套

	任务一：认识餐具
1.学生仔细观察，说出图片上餐具属于哪一种餐具。
2.认真倾听，了讲解瓷器的分类
任务二：餐具的消毒方法
1.说一说自己了解的餐具消毒方法
2.认真倾听，了讲7种餐具消毒方法
任务三：认识餐厅家具
1.说一说自己见过的餐厅家具
2.认真倾听老师的讲解
任务四：认识餐厅布件
积极行动起来，从实训室找出下列餐厅布件：台布、装饰布、餐巾、桌裙、椅套
	讲授法和任务驱动法相结合，充分调动学生参与课堂的积极性，掌握本节课理论知识。
	引导学生认识到我们只有了解并熟练掌握各种餐饮设备的使用方法，才能为顾客提供优质的服务。

	（三）小组协作 能力提升 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1.重复情景描述，明确任务：
小冉向餐厅领班咨询自己所不明白的问题，如果有一天你当上了餐厅领班，能不能熟悉餐厅的每一种设备，请选择餐厅的一类设备，为大家做以详细的介绍；
2.要求学生以组为单位进行准备；
3.老师在学生练习过程中巡回指导。
	1.领会老师布置的任务；
2.小组协作，讨论并完成，做好介绍的准备；
3.学生领会老师的指导，及时纠正自己的问题。
	这是本节课的难点，通过小组合作及主动探究突破难点。
	通过小组合作介绍餐饮设备，培养学生的团队合作意识。


	（四）情景模拟　解决问题 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.学生以组为单位上台展示。并用抖音小视频录制展示过程，上传至抖音APP，方便学生课后观看提高；
2.学生发言，谈一谈自己观摩的体验，老师点评。
	1.以组为单位上台展示。并用抖音小视频录制展示过程，上传至抖音APP；
2.所有同学积极发言。
	通过以组为单位上台展示，考查学生组内准备的结果，检测学生对本节课内容的掌握情况。
	通过展示，引导学生崇尚劳动、尊重劳动。

	（五）课堂小结 强化巩固

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师引导学生总结本课所学内容并要求学生反思自己的掌握程度。

	在老师的引导下，回忆本课的内容，思考自己的掌握程度：
1.认识餐具；
2.掌握餐具的消毒方法；
3.认识餐厅家具
4.认识餐厅布件
5.能识别常用的陶瓷器皿、玻璃器皿、金属餐具的特性
	培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	布置作业：周末请同学们尝试着走进一家餐厅，找一找都有哪些餐饮设备？哪些设备与众不同，给你留下了深刻的印象？影像资料上传学习通平台。
	利用周末时间走进一家餐厅，认真观察餐厅都有哪些餐饮设备？思考哪些设备与众不同，给自己留下了深刻的印象，影像资料上传学习通平台。
	通过课后拓展，进一步激发学生的学习兴趣，巩固课堂学习的效果。
	

	教学效果

	　　1.在“情景分析 学习新知”环节，学生能够顺利掌握所授理论知识。达成本节课的知识目标。
　　２.在“小组协作 能力提升”环节，学生能了解并介绍一类餐饮设备。达成本节课的能力目标。
　　3.学生在情景模拟的过程中能够分析顾客的心理，考虑顾客的需求，意识到“顾客就是上帝”，践行了“宾至如归”的服务宗旨，提升了职业素养，达到素养和思政目标。

	特色与创新

	教学特色：

	1.本课内容理论与实践相结合，先理论后实践，体现了“做中学，学中做”的教育理念；
2.运用PPT、微课、学习通平台等信息化手段辅助教学，激发学生的学习兴趣；
3.课堂上在不同的教学环节有效融入思政教育，把思政教育内容和专业素养要求有机结合，提升了学生的职业素养。

	课程创新：

	课堂上运用了“情景模拟式五步教学法”，为学生设置了贴近职业岗位的情景，情景的运用贯穿课堂始终，使学生将所学知识和职业岗位工作内容紧密结合，具有直观性、趣味性、生动性的特点。

	反思与诊改

	由于实训条件的限制，学生不可能实地看到并了解掌握每一种餐饮设备的使用方法，所以课后鼓励学生走进真正的餐厅去仔细观察，更深入地了解餐饮设备。






	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	[bookmark: _Toc7805]项目二  中餐宴会摆台
	授课学时
	2

	
	[bookmark: _Toc5550]任务1  托盘的使用
	
	

	教学资源
	工具材料：口布、托盘等；
信息资源：教学一体机、平板电脑；多媒体课件、微课；希沃授课助手、超星学习通平台。

	项目一
教学目标
	素质目标
	1.培养团队合作意识和服务意识；
2.体现工匠精神；
3.提高审美情趣，享受餐桌文化艺术。

	
	知识目标
	掌握三种摆台单项技能（托盘、餐巾折花、铺台布）的理论知识

	
	能力目标
	1. 熟练掌握托盘、餐巾折花、铺台布的操作技能，并能完成岗位工作任务；
2.做到姿势和方法正确，动作大方、优雅，体现岗位气质。

	本任务
教学目标
	素质目标
	1.引导学生树立职业自豪感；
2.引导学生体会工作状态中的美感；
3.培养学生的团队合作意识，引导学生树立规范化、程序化、标准化服务意识，培养精益求精、追求卓越的精神。

	
	知识目标
	1.掌握托盘的种类和用途；
2.掌握轻托的操作方法。

	
	能力目标
	能运用正确的操作方法完成轻托的操作，姿势正确，托运平稳。

	教学
重难点
	教学重点
	掌握托盘的轻托操作方法

	
	教学难点
	按照托盘轻托的操作方法正确练习和使用托盘

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生，同学们富有朝气，对于新知识求知欲很强，思维也很活跃，参与活动积极性高，并且乐于通过现代化信息工具接受所学内容；但知识总结和归纳水平、语言表达能力方面尚待提高。
通过前面的学习，学生已经对餐饮及餐饮服务有了一个明确的概念，认识到要完成餐饮服务，必须要有服务技能做保障，为本节课的教学做好了铺垫。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过超星学习通平台发布学习材料并布置任务：
1. 观看微课《托盘的使用》；
[image: ]
2.并思考三个问题：托盘的种类和用途是什么；托盘操作方法按承载物重量分为哪两种；轻托的操作步骤是什么；
[image: ]
3.要求学生用自己擅长的知识梳理方式总结三个问题的答案，并以组为单位上传至超星学习通平台。
	1.登录超星学习通平台观看微课《托盘的使用》和学习材料，
2.思考三个问题的答案，并将答案用自己喜欢的方式进行总结；
3.并将三个问题的答案通过超星学习通平台分享在班级群；
[image: 1e0cdb64c346df4b5c57249d9d4fa45]



3.以组为单位，将总结的答案上传至超星学习通平台。
	课前进行微课学习，让学生领会托盘的操作方法并会做陈述，提高学生的语言表达能力和归纳总结能力。

	

	(一）观看视频  导入新课

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.点评课前作业，展示优秀作业。指出用框架图归纳和总结知识更加清晰明了；
2.教师播放酒店餐厅工作人员视频：
请同学们回答问题－－看到这样的工作场景，你的感受是什么？
	1.学生欣赏并学习优秀作业，领会用框架图总结知识的意义；
2.欣赏视频，感受情景氛围，积极思考，并用“羡慕”、“享受”、“规范”、“形象”、“大方”、“得体”、“优雅”等词语表达自己的感受。
	引导学生对星级酒店的餐饮部门有一个正确的认识，对餐饮服务技能以及托盘的使用有进一步了解。
	引导学生认识到姿态优雅、技能娴熟，才能在工作过程中给人带来美感，服务别人也可以给自己带来快乐。

	（二）知识检测  明确要求

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过随机选人提问课前学习内容：
1.托盘的种类和用途是什么；
2.托盘操作方法按承载物重量分为哪两种；
3.轻托的操作步骤是什么；
4.教师讲解常用托盘的名称和用途。
	学生结合课前学习和领会的知识积极思考并回答：
2. 托盘的种类和用途:
[image: ]2.托盘操作方法按承载物重量分为轻托和重托两种；
3.轻托的操作步骤包括理盘、装盘、起盘、站立、行走、卸盘；
4.学生聆听教师讲解并做好笔记。
[image: ]
	将理论知识学习任务通过学习通平台提前发布，课上再进行检测，为后续教学环节的开展打好基础。
	

	（三）小组协作 能力提升

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学重点
1.发放新型活页资料－轻托的操作方法（附录1）并明确任务：要求同学们用框架归纳总结轻托的操作方法；
2.引导同学们抓住关键词梳理知识，老师进行总结；
3.教师示范并讲解轻托的操作方法；
4.要求学生小组合作，边陈述轻托的操作方法，边进行轻托的操作，老师巡回指导。
	1.学生领会老师布置的任务；
2.在纸质材料上总结归纳轻托的操作方法，抓住“装、起、站、行”四个关键词；
3.仔细观察老师的示范，认真聆听老师的讲解，用心去体会有质有量地完成轻托的操作；
4.陈述轻托的操作方法，并在反复操作中逐渐掌握。

	学生通过“写、说、练”的主动探究来掌握轻托的操作方法，解决本节课的重点。
	通过轻托的操作练习，引导学生树立规范化、程序化、标准化服务意识。

	（四）组间PK  互相切磋

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1.教师明确任务及要求：
①小组四位成员接力将操作台上摆放的餐具用托盘绕实训室场地一周运送到餐桌上；
②操作要求：表情自然、姿势正确、动作大方优美；
按照操作要求，选出组内优胜者代表本组进行组间比赛；
3. 教师组织各组进行托盘运送比赛；
3.要求学生认真观看比赛，参赛同学说出体会，所有学生做好自评和互评工作，完成轻托评价表（附录2）。
	1.领会老师布置的任务及要求；
2.各小组按照教师的要求进行托盘运送比赛；
3.同学们认真观看比赛，聆听参赛体会，做好自评、互评工作。
	组织轻松而有趣的托盘运送比赛，学生喜闻乐见。通过本任务的完成，考察学生对轻托操作技能的掌握情况。突破本节课的难点。
	通过小组合作接力完成比赛，培养学生的团队合作意识，培养精益求精、追求卓越的精神。

	（五）课堂小结 强化巩固

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师引导学生总结本课所学内容并反思自己的掌握程度。
[image: ]
	在老师的引导下，一起回忆本课的内容：
1.托盘的种类和用途；
2.轻托的操作方法；
3.能运用正确的操作方法完成轻托的操作，姿势正确，托运平稳。
	培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	通过超星学习通平台发布任务：
利用课余时间继续组织托盘运送比赛，互相学习，取长补短，影像资料上传超星学习通平台。
[image: ]
	学生接收并完成任务：
利用课余时间组织托盘运送比赛，并将练习过程拍成小视频上传超星学习通平台。

	作业是对课堂学习内容的延伸，技能的熟练掌握只靠课堂上的时间远远不够，需要将理论知识牢记在心，课后反复练习。
	

	教学效果

	1.在知识检测环节通过教师提问落实学生课前学习的效果，在小组协作环节引导学生学习新型活页材料，达成本节课的知识目标；
2.通过学生自己练习和小组协作完成托盘运送比赛，并在互相切磋环节听取同学们的体会，做到人人参与课堂，动手又动口，在做中学，学中思，思则变，达成本节课的能力目标；
3.通过思政渗透，学生体会到了工作中的苦与美，感受到了团队合作的重要性，树立了规范化、程序化、标准化服务意识。达到素质和思政目标。

	特色与创新

	教学特色：

	1.利用各种信息化教学手段常态化辅助教学，帮助学生化解教学重难点； 
2.通过播放视频，将星级酒店场景呈现在学生面前，提升了学生的职业自豪感，同时激发了学生对提升专业技能的求知欲；
3.通过练习和比赛，学生树立了自信，为进一步学习专业技能打下了良好的基础。

	课程创新：

	依据课程教学内容——托盘，链接语文教学的“关键词”提取概括，使语文课程和专业方向课程融通结合，辅助学生专业学习，提炼了教学内容；优秀作业：框架结构梳理知识锻炼了学生归纳和总结能力，为后续的理论知识学习打下了基础。

	反思与诊改

	通过1节课的学习，学生们对本节内容掌握程度各有差别，需要给学生提供更多的展示机会，才能让同学们看到努力后更优秀的自己；而且实操课的技能提升决不仅限于1节课时，所以想要达到熟能生巧的水平，还需要利用课余时间和自习时间加强练习。





附录1： 
新型活页资料——轻托的操作方法
1.左手托盘，左手向上自然弯曲，大臂与小臂成90度角，小臂垂直于胸部。
五指自然张开，掌心向上，成凹形，掌心不与盘底接触，拖住盘中心(以五指指肚及掌根受力，托住托盘重心位置) 。
2.托盘平托，略低于胸部，肘部离腰部一拳(15厘米)远。
3.托盘边缘不得触碰身体(手指随时根据托盘轻重变化做相应调整，以使托盘平稳)。
4.根据所托物品选择好托盘，洗净擦干，在盘内垫上洁净的垫布(垫布用清水沾湿拧干再使用，效果更好)，铺平拉齐，这样既整洁美观又可使盘内物品不滑动。 
规则1:一般是重物高物放在托盘的里档，轻物、低物放在外档。
规则2:先上桌的物品在上、在前，后上桌的物品在下、在后。轻托一般用左手。服务人员站于工作台前，右脚在前，左脚在后，弯曲双膝，上身平直，先用右手将托盘平拉出1/3，再用左手托住盘底，站直双脚，掌握好重心后，右手放下，左手托盘横托于胸前。 行走时要头正肩平，上身挺直，目视前方，用余光观察周围环境。脚步轻快稳健，精力集中，随着步伐移动，托盘会在胸前自然摆动，左手随时调整托盘重心，切忌僵硬死板。
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附录2：
轻托评价表
	步骤
	标准及要求
	分值
	自评
	互评
	师评

	理盘
	根据所托物品选择合适的托盘，将托盘洗净擦干
	2
	
	
	

	装盘
	根据装盘原则合理装盘，要求安全、整洁、美观
	2
	
	
	

	起盘
	站在工作台前，曲膝直腰，右手将托盘拉出台面2/3，左手五指分开，掌心向上，成凹形，用大拇指指尖到指根部位和其余四指的指尖连成一个平面与托盘接触；小臂与大臂垂直于左胸前，手肘距身体一个拳头。
	2
	
	
	

	托盘
站立
	收腹挺胸抬头、头正肩平、目光平视前方
	2
	
	
	

	托盘
行走
	行走时托盘平稳，姿势正确，仪态优美。微笑自信
	2
	
	
	

	卸盘
	到达目的地，曲膝直腰，先将托盘前段1/3放在工作台上，然后平稳地将托盘推进去放好，再安全取出盘内物品按要求放到工作台上。
	2
	
	
	

	整体
评价
	托盘平稳，姿势优美，表情自然
	3
	
	
	

	总分
	15
	


	
	




	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目二 中餐宴会摆台
	授课学时
	2

	
	[bookmark: _Toc26769]任务2  托盘强化训练
	
	

	教学资源
	工具材料：防滑垫布、托盘、餐具等；
信息资源：教学一体机、平板电脑；多媒体课件、微课；超星学习通平台。

	项目一
教学目标
	素质目标
	1.培养团队合作意识和服务意识；
2.体现工匠精神；
3.提高审美情趣，享受餐桌文化艺术。

	
	知识目标
	掌握三种摆台单项技能（托盘、餐巾折花、铺台布）的理论知识

	
	能力目标
	1.熟练掌握托盘、餐巾折花、铺台布的操作技能，并能完成岗位工作任务；
2.做到姿势和方法正确，动作大方、优雅，体现岗位气质。

	本任务
教学目标
	素质目标
	1.培养学生的团队合作意识及在学习、工作中互相配合、互相协调的意识；
2.引导学生树立自信心，力争上游、敢于展示自我；
3.培养精益求精、追求卓越的精神。

	
	知识目标
	掌握轻托操作过程中的重点步骤口诀

	
	能力目标
	领会轻托的操作方法，将重点步骤的操作技能强化练习，做到驾轻就熟。

	教学
重难点
	教学重点
	轻托操作过程中的重点步骤口诀

	
	教学难点
	领会轻托的操作方法，将重点步骤的操作技能强化练习，做到驾轻就熟。

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生，他们思维活跃，参与活动积极性高，并且乐于通过现代化信息工具接受所学内容，通过上节课学习，学生对托盘使用的理论知识有了初步了解并动手进行了操作，树立了自信，而且对托盘操作产生了浓厚的兴趣，为本节课的强化训练奠定了基础。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过学习通平台布置任务：巩固所学知识
1.（1）托盘的种类；（2）常用托盘的名称和用途？
2.要求学生通过超星学习通平台观看上节的课后作业（托盘运送视频），并针对操作在群里发表意见。
	学生回答教师的问题：
1.（1）托盘的种类；
（2）常用托盘的名称和用途？
2.按照老师的要求观看上节课的课后作业（托盘运送视频），并将个人意见发表到群里。
	巩固上节课知识，为课堂教学的顺利开展做好准备。
	

	（一）观看视频 导入新课 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	通过超星学习通平台布置任务：
1.观看“学长寄语”视频，让同学们树立享受技能必须苦练的意识；
[image: ]
2.要求同学们制定托盘强化练习计划（附录1）； 

	通过平板电脑查看任务：
1.欣赏视频，自说以后托盘强化练习时的态度和练习时间；
2.结合自说的时间给自己制定托盘强化练习计划（草稿）；

[image: 5d24c58cf1dc1d3ab4f3911bc3d9f59]
	围绕学长说的“高强度”一词，让同学们和自己的练习情况对比，而后懂得：享受劳动技能，苦练踏实为先。
	一份耕耘，一分收获。

	（二）评优指错 互相学习 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师播放托盘教学视频提出本节课问题，引导并鼓励学生回答，活跃课堂气氛：
[image: ]
1. 请同学们回答：托盘教学视频中，装盘、起盘、站立，动作表现如何？
2. 请同学们将教学视频和自己的课前练习视频做比较，有针对性地思考并说出自己存在的不足？
	同学们观看托盘教学视频，根据老师的引导积极思考并回答问题：
1.同学们针对视频中的装盘、起盘、站立、行走动作思考，组织语言，各抒己见；
2.将自己的课前练习视频和托盘教学视频做比较，说出自己存在的问题，做到心中有数。
	通过播放视频，让同学们体会并学习轻托的主要四个步骤及操作方法；同时和自己练习时的动作做比较，找出不足及时改进。
	学习并用正确的操作方法指导练习

	（3） 知识回顾 提升练习 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学重点
教师将托盘操作方法的重点按照装盘、起盘、站立、行走四步总结成口诀(附录2)，以新型活页资料形式发给同学们，请同学们领会并加强记忆。
[image: ]
	同学们按照老师总结的口诀，在操作练习中从装盘、起盘、站立、行走四方面领会并记忆内容。
	由于轻托操作方法理论知识较多而杂，所以教师提取关键词，精编文字，形成《轻托操作四步口诀》。让同学们领会并记忆，体会到技能提升过程中知识的指挥棒作用。
	

	（四）情景模拟 强化练习 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1.描述情景，分配任务：某酒店要举行托盘运送餐具比赛，比赛方案如下：
[image: ]
2.准备练习：各组领会方案后，讨论完成方案的注意事项和要求，认真练习；
3.择优选取：通过各方案的练习，各组选出代表进行托盘运送展示。老师给予点评；
4.自查自纠：请展示的同学发言，要求其他同学认真观摩，每组指定的同学完善托盘运送操作练习评价表（附录3）。
	1.体会情景，明确任务：
组长和组员一起领会任务，做好组名与方案的对应，准备餐具，将各餐具规范有序地装入托盘；
2.投入练习：组长和组员一起讨论本组方案有效进行的措施；
3.代表展示：通过方案的认真练习，各组内部选出能代表本组水平的代表进行展示；
4.积极发言:同学们认真观赏比赛过程，展示的同学首先发言，每组指定的同学完成托盘运送评价表。

	通过情景模拟、学生融入情景来完成托盘强化训练任务，摸底学生对托盘技能的掌握情况：是否做到了托运平稳美、姿态大方美、表情自然美。
	通过情景模拟，学生融入情景来完成托盘强化训练任务，体会劳动技能美。

	（五）课堂总结 更改计划

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.教师和学生一起回忆并总结本课所学内容：轻托操作四步口诀；
[image: ]2.要求学生结合本节掌握情况更改“托盘强化训练计划”。
	1.和老师一起回忆本课的内容：轻托操作四步口诀；
2.根据本节自己掌握情况更改“托盘强化训练计划”。


	培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。理解“思”则使人进步。

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.要求学生利用课余时间按照自己更改的计划继续练习托盘运送并掌握技巧；
2.同时将练习的视频资料上传超星学习通平台，供大家相互观赏和学习。
	1.利用课余时间，结合自己更改的计划做到规范地坚持练习，并在练习中逐渐掌握托盘运送技巧；
2.将自己练习的视频资料上传至超星学习通平台。
	同学们更改后的计划更有实施意义，相信通过不断努力，同学们的轻托操作技能一定会迅速提高。
	提升技能，提高快乐指数。

	教学效果

	1.本课内容理论与实践相结合，以实践为主，体现了“口诀记，强化做”的教育理念，符合学情，能很好地完成知识目标；
2.通过任务驱动法，运用超星学习通、平板电脑、微课等信息化手段，将理论和实践有效统一，通过口诀记忆突破了教学重点，为解决教学难点奠定基础，又在提升练习和强化练习中达成了能力目标；
3.通过学长寄语渗透思政，学生体会到了先苦后甜，懂得了付出就会有回报。感受到了团队合作的重要性，树立了规范化、程序化、标准化服务意识，达成素质和思政目标。

	特色与创新

	教学特色：

	1. 利用各种信息化教学手段常态化辅助教学，又运用了提取重点后总结的口诀——活页资料，帮助学生明确教学重点，化简教学重点，激发了学生对文字概括和提炼的动机；
2.通过托盘的强化学习和情景模拟展示，有效地提高了学生的自信心，提升了学生进一步学习专业的兴趣；

	课程创新：

	依据课程教学内容“托盘”，链接语文教学的关键词提取概括，使语文课程和专业方向课程融通结合，帮助同学记忆，提高学生概括能力，为实践操作夯实了理论基础。

	反思与诊改

	在托盘运送比赛的过程中，因为紧张，个别同学将餐具掉落到地上。此外，虽然有情景模拟教学，行动导向体现明显，但是难以展现真实的酒店工作环境，学生体会不到对客服务的多样性，将利用课余时间继续加强练习，争取多将课堂教学融入酒店实景，在现实工作场景中提升服务水平和托盘技能水平。






附录1：
托盘强化训练计划
	
	所托材料
	运送距离
	存在问题
	最终目标

	第一周
	
	
	
	

	第二周
	
	
	
	

	第三周
	
	
	
	

	第四周
	
	
	
	





附录2：
新型活页资料——托盘重点步骤口诀
	
	装
	起

	洁托盘，铺垫布
轻低外，重高内
先上前，后下后
	曲双膝，平上身
1/3右手拉，托盘底，左手托
找重心，双脚直
右手下，平稳起

	站
	行

	大与小，90度
五指开，掌心上
托重心，成凹形
肘离腰，一拳远
随重心，做调整
右脚前，左脚后
	头要正，肩要平
上身直，视前方
脚步快稳健
步伐移，调中心
托盘动，忌死板




附录3：
“托盘运送”评价表
	步 骤
	标准及要求
	分值
	自评
	互评
	师评

	理 盘
	根据所托物品选择合适的托盘，将托盘洗净擦干
	2
	
	
	

	装 盘
	根据装盘原则合理装盘，要求安全、整洁、美观
	2
	
	
	

	起 盘
	站在工作台前，屈膝直腰，右手将托盘拉出台面1/3，左手五指分开，掌心向上，成凹形，用大拇指指尖到指根部位和其余四指的指尖连成一个平面与托盘接触；小臂与大臂垂直于左胸前，手肘距身体一个拳头
	2
	
	
	

	托盘
站立
	收腹挺胸抬头、头正肩平、目光平视前方
	2
	
	
	

	托盘
行走
	行走时托盘平稳，姿势正确，仪态优美,微笑自信
	2
	
	
	

	整体
评价
	托盘平稳，姿势优美，表情自然
	5
	
	
	

	总分
	15
	


	
	


















	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目二 中餐宴会摆台
	授课学时
	2

	
	[bookmark: _Toc14515]任务3  餐巾折花
	
	

	教学资源
	工具材料：口布、直筒杯、服务盘等；
信息资源：教学一体机、平板电脑；多媒体课件、微课；超星学习通平台。

	项目一
教学目标
	素质目标
	1.培养团队合作意识和服务意识；
2.体现工匠精神；
3.提高审美情趣，享受餐桌文化艺术。

	
	知识目标
	掌握三种摆台单项技能（托盘、餐巾折花、铺台布）的理论知识

	
	能力目标
	1.熟练掌握托盘、餐巾折花、铺台布的操作技能，并能完成岗位工作任务；
2.做到姿势和方法正确，动作大方、优雅，体现岗位气质。

	本任务
教学目标
	素质目标
	1.通过观看动画，引导学生热爱餐饮行业，提高审美情趣，享受餐桌文化艺术；
2.通过练习餐巾折花，让学生树立规范化、程序化、标准化服务意识，培养精益求精、追求卓越的精神。

	
	知识目标
	1.认识餐巾花的种类及特点；
2.掌握餐巾折花的基本技法和要领。

	
	能力目标
	能按照餐巾折花的基本技法折叠5种杯花

	教学
重难点
	教学重点
	掌握餐巾折花的基本技法和要领

	
	教学难点
	能按照餐巾折花的基本技法折叠5种杯花

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生。他们已经掌握了托盘的操作方法，对中餐宴会摆台产生了浓厚的兴趣；他们思维活跃，动手实践能力强，参与活动积极性高，并且乐于接受现代化信息工具。
男生的动手能力和鉴赏能力相对比女生要弱一些，但是发散思维能力和创新意识比女生要强一些，所以在分组的时候要注意男女生的搭配，以利于他们互相取长补短。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过超星学习通平台发布学习资料并布置学习任务：
1.查找餐巾花的种类及特点；
2.大家认真观看微课《餐巾折花的基本技法和要领》，将知识进行梳理归纳，总结餐巾折花的基本技法和要领，并做好讲解的准备；
3.每位同学提前学习5种花型的折叠方法（花型自选）。[image: e8e1566fa06cafbe13fc4cf64f231da]
	学生通过超星学习通平台接收并完成学习任务：
1.学习掌握餐巾花的种类及特点；
2.观看微课《餐巾折花的基本技法和要领》，领会餐巾折花的基本技法和要领，并做好讲解的准备；
3.练习学会5种花型的折叠方法。
	以微课的形式，让学生初步了解餐巾折花的相关知识，为课堂教学的顺利开展做好准备。
	

	（一）观看动画　导入新课

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过一体机播放动画：
如果你参加一个宴会，走进餐厅，看到餐台上整齐美观、栩栩如生的餐巾折花，你会有什么感觉？
仔细听学生的回答并做出分析。
	开动脑筋，发散思维，说出自己对餐巾折花的直观印象，表明自己的观点。
	通过教师提问和学生回答，引导学生对餐厅折花有一个直观的认识，了解餐巾折花的作用。
	引导学生热爱餐饮行业，提高审美情趣，享受餐桌文化艺术。

	（二）知识检测　明确要求

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师提问：
1.餐巾花的种类及特点是什么？
2.同学们学会了几种花型？
运用学习通平台选人功能随机提问3位同学。
	学生回答问题：1.餐巾花依据两个标准可以分为六类；
2.回答并熟记自己掌握的花型名称。
	了解并反馈同学们课前准备的情况，为本节课的教学做好准备。
	

	（三）小组协作　能力提升

	1.举例说明餐巾折花的基本技法和要领

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学重点
1.教师明确任务：举例说明餐巾折花的基本技法和要领；
2.分组讨论，教师巡回指导；
3.组织学生以组为单位进行展示，并用抖音小视频录制展示过程，上传至抖音APP，方便学生课后观看提高；
4.通过学生互评、老师点评，归纳总结餐巾折花的基本技法和要领。
	1.明确老师布置的任务；
2.根据老师布置的任务，积极参与组内讨论；
3.小组派代表上台展示，并用抖音小视频录制展示过程，上传至抖音APP；
4.组与组之间进行互评、补充。
	这是本节课的重点，通过小组合作及主动探究，掌握餐巾折花的基本技法和要领，这个环节也是完成后续任务的基础。
	通过小组合作完成任务，培养学生的团队合作意识。

	2.能按照餐巾折花的基本技法折叠5种杯花

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1.明确要求：能按照餐巾折花的基本技法折叠5种杯花（白鹤、单叶荷花、驼背鸟、单叶慈菇、相思鸟）。对照课前发布的微课《餐巾折花的基本技法和要领》，以组为单位进行练习；
2.巡回指导，纠正学生在练习过程中出现的问题。
	学生一边用平板电脑观看微课《餐巾折花的基本技法和要领》，一边练习餐巾折花，注意折叠方法要正确，操作手法要干净卫生，要求餐巾花造型美观、逼真、挺拔。
	这是本节课的难点，要求学生边看微课边练习，教师巡回指导，帮助学生掌握餐巾折花的基本技法和5种花型。
	通过练习餐巾折花，让学生树立规范化、程序化、标准化服务意识

	（四）组间PK　互相切磋

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.教师明确任务：
①3分钟内完成5个花型
②正确使用餐巾折花的基本技法
③操作手法干净卫生
2.各组代表展开餐巾折花PK赛，学生评委做好评分工作，完成餐巾折花评价表（附录）；
3.学生发言，谈一谈自己观赛的体验，老师点评。
	1.领会老师布置的任务；
2.组内选出参加PK赛的代表；
3.认真观摩比赛，学生评委做好评分工作，所有同学积极发言。
	通过餐巾折花PK赛，考察学生对餐巾折花技能的掌握情况，引导学生在观摩的过程中思考自己折花的优点和不足之处。
	通过组织PK赛，培养精益求精、追求卓越的精神。

	（五）课堂小结　强化巩固

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师引导学生总结本课所学内容并反思自己的掌握程度。
[image: ]
	在老师的引导下，回忆本课的内容，思考自己的掌握程度。
1.餐巾花的种类及特点（依据两个标准进行分类）
2.餐巾折花的基本技法和要领。（折叠、推折、卷、翻拉、捏）
3.能按照餐巾折花的基本技法折叠5种杯花。
	培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	要求学生利用课余时间继续组织餐巾折花PK赛，互相学习，取长补短，影像资料上传学习通平台。
	按照老师要求课余时间继续组织餐巾折花PK赛，上传影像资料至学习通平台。
	技能的熟练掌握只靠课堂上的时间远远不够，需要激发学生课后练习的兴趣。
	

	教学效果

	1. 学生顺利完成知识检测，并能合作展示出餐巾折花的基本技法和要领，达成本节课的知识目标；
2. [image: 6eee6badd65cbfc430801079e9ef41d]能够以组为单位按照餐巾折花的基本技法折叠并掌握5种杯花，并选出代表参加PK赛。经过统计，96%的学生达到能力目标；
3. 学生能够在学习过程中体会到行业的魅力，体现爱岗敬业、追求卓越的工匠品质，提升了职业素养，达到素质和思政目标。

	特色与创新

	教学特色：

	1.本课内容理论与实践相结合，先理论后实践，体现了“做中学，学中做”的教育理念；
2.运用PPT、微课、学习通平台等信息化手段辅助教学，激发学生的学习兴趣；
3.在“小组协作　能力提升”环节，通过小组合作完成餐巾折花的基本技法和要领，既是对课前学习效果的一个检测，又培养了学生的团队合作意识，还加深了学生对所学知识的印象。

	课程创新：

	用“任务驱动式五步教学法”组织课堂，任务设计由浅入深、循序渐进，课堂环节紧凑、过渡自然，学生参与度很高，圆满达成教学目标。

	反思与诊改

	1.本节课为学生提供了2次以组为单位上台展示的机会，出现了有的学生2次上台，有的学生一次也不上来的现象。以后注意鼓励学生，在机会均等方面提出要求，培养学生的自信心；
2.由于个体差异，还有4%的学生对于餐巾折花基本技法的掌握存在困难，课后将通过学生一帮一、老师当面辅导等形式帮助他们解决操作中的问题；
3.短短1节课的时间，学生只是初步掌握了餐巾折花的内容，折花的技巧和效果还存在欠缺，想要达到熟练的水平，还需要长期的练习。







附录：
餐巾折花评价表
	内容
	标准及要求
	分值
	自评
	互评
	师评

	手法
	手法要领
	准确使用餐巾折花的基本技巧
	2
	
	
	

	
	
	操作熟练、规范，一次成型
	2
	
	
	

	
	花型
	餐巾花造型美观、逼真、挺拔
	2
	
	
	

	
	
	种类丰富，款式新颖
	2
	
	
	

	
	操作禁忌
	操作手法卫生，不用口咬、下巴按、筷子穿，手不触及杯口和杯的上部。
	2
	
	
	

	
	美感
	操作姿势优美、自然
	2
	
	
	

	摆放
	餐巾花摆放协调、美观
	2
	
	
	

	速度
	在规定时间内完成
	1
	
	
	

	总分
	15
	
	
	



















	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目二 中餐宴会摆台
	授课学时
	2

	
	[bookmark: _Toc22362]任务4  餐巾花的选择和应用
	
	

	教学资源
	工具材料：操作台、口布、直筒杯、服务盘、餐桌、餐椅等；
信息资源：教学一体机、平板电脑；多媒体课件、微课；超星学习通平台。

	项目一
教学目标
	素质目标
	1.培养团队合作意识和服务意识；
2.体现工匠精神；
3.提高审美情趣，享受餐桌文化艺术。

	
	知识目标
	掌握三种摆台单项技能（托盘、餐巾折花、铺台布）的理论知识

	
	能力目标
	1.熟练掌握托盘、餐巾折花、铺台布的操作技能，并能完成岗位工作任务；
2.做到姿势和方法正确，动作大方、优雅，体现岗位气质。

	本任务
教学目标
	素质目标
	1.通过小组合作为婚宴设计餐巾花，培养学生的团队合作意识；
2.引导学生树立“顾客就是上帝”的服务理念，践行“宾至如归”的服务宗旨，引导学生崇尚劳动、尊重劳动。

	
	知识目标
	1.明确餐巾花选择和应用的原则；
2.掌握中餐宴会主题设计的要素。

	
	能力目标
	能根据宴会主题选择适宜的餐巾花设计和美化宴会台面

	教学
重难点
	教学重点
	餐巾花选择和应用的原则

	
	教学难点
	能根据宴会主题选择适宜的餐巾花设计和美化宴会台面

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生。通过上节课的学习，学生已经掌握了餐巾折花的基本技法和要领，并且学会了5种花型的折叠方法，在学习过程中对餐巾折花表现出了浓厚的兴趣，他们思维活跃，动手实践能力强，参与活动积极性高，并且乐于接受现代化信息工具。
本节课因势利导，引导学生由“会折花”到“会用花”，学习餐巾折花的选择和应用及中餐宴会主题设计的相关知识。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过超星学习通平台发布学习资料并布置学习任务：
1.请认真阅读“餐巾花选择和应用的原则”；
2.阅读“中餐宴会主题设计要素”；
3.观看视频，欣赏中餐宴会主题设计的相关图片，直观感受主题设计的效果。
[image: aa68d1e7ef989387a20a18b5c851ce9]  [image: c5a1f98dad9f5aa79af3103780f87df]
	学生通过超星学习通平台接收并完成学习任务：
1.阅读“餐巾花选择和应用的原则”；
2.阅读并归纳总结中餐宴会主题设计的相关知识；
3.观看视频，感受中餐宴会主题设计的效果。
	通过学习通平台布置学习任务，让学生初步了解餐巾花选择和应用的原则以及中餐宴会主题设计的相关知识，为课堂教学的顺利开展做好准备。
	

	（一）情景描述　导入新课 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过一体机播放情景动画：
王先生和李小姐到餐厅预订了周六的婚宴，在其他细节已经沟通完毕后，他们提出了特殊的要求，主桌的主题设计一定要有新意，能够表达对新人的祝福，并能使人眼前一亮，给宾客留下深刻的印象，给自己留下美好的回忆。
如果你是餐厅的服务人员，请你为主桌设计适宜的餐巾花，考虑如何摆放并讲解其设计意图。
	认真观看动画，体会动画中所描述的情景，领会本节课的任务。
	通过动画中的情景描述，引导学生体会岗位工作任务，思考本节课所要学习的内容。
	在观看动画、领会任务的过程中引导学生树立“顾客就是上帝”的服务理念，践行“宾至如归”的服务宗旨。

	（二）情景分析 学习新知 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学重点
1.教师明确任务：餐巾花的选择和应用的原则是什么？请举例说明；
2.学生回忆课前学习的“餐巾花的选择和应用的原则”的相关内容；
3.通过学习通平台随机选人进行个别提问，引导学生回答餐巾花的选择和应用的原则；
	1.明确老师布置的任务；
2.回忆课前学习的“餐巾花的选择和应用的原则”的相关内容；
3.积极回答问题；
	通过学生的自主探究解决本节课的重点，带着问题阅读，培养学生的自主学习能力，明确餐巾花的选择和应用的原则是什么。
	

	1.教师明确任务：发放新型活页教材(附录1)，归纳总结中餐宴会主题设计的要素；
2.组内讨论并归纳总结；
3.提问并提醒学生我们本节课的关注点是“餐巾折花”，其他知识会在以后的学习中做专门的讲解。
	1.领会老师布置的任务，拿出新型活页教材；
2.积极参与组内讨论并归纳总结中餐宴会主题设计的要素；
3.积极回答问题
	这部分是教材上没有涉及到的内容，但是和学生将来工作岗位的职责密切相关，并且是省赛的内容之一，所以为学生总结了这部分知识，要求学生掌握。
	

	（三）小组协作 能力提升 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1.重复情景描述，明确任务：
如果你是餐厅的服务人员，请你结合刚刚所学知识为主桌设计适宜的餐巾花，考虑如何摆放并讲解其设计意图；
2.要求学生以组为单位进行准备，通过角色扮演完成本任务；
3.老师在学生练习过程中巡回指导。
	1.领会老师布置的任务；
2.小组协作，讨论并完成餐巾花的设计及摆放；分配好角色，通过服务员和客人的合作表演讲解清楚自己的设计意图；
3.学生领会老师的指导，及时纠正自己的问题。
	这是本节课的难点，通过小组合作及主动探究突破难点。
	通过小组合作为婚宴设计餐巾花，培养学生的团队合作意识。


	（四）情景模拟　解决问题 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.学生以组为单位上台展示，进行情景模拟。并用抖音小视频录制展示过程，上传至抖音APP，方便学生课后观看提高；
2.学生评委做好评分工作，完成餐巾花的选择和应用评价表（附录2）；
3.学生发言，谈一谈自己观摩的体验，老师点评。
	1.以组为单位上台展示，进行情景模拟，通过角色扮演讲清楚自己的设计意图。并用抖音小视频录制展示过程，上传至抖音APP；
2.认真观摩，学生评委做好评分工作；
3.所有同学积极发言。
	通过以组为单位上台展示，考查学生组内准备的结果，检测学生对本节课内容的掌握情况。
	通过角色扮演，引导学生崇尚劳动、尊重劳动。

	（五）课堂小结 强化巩固

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师引导学生总结本课所学内容并要求学生反思自己的掌握程度。
[image: ]
	在老师的引导下，回忆本课的内容，思考自己的掌握程度：
1.餐巾花选择和应用的原则；
2.中餐宴会主题设计的相关知识。
	培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	以组为单位把自己的设计意图写下来，继续练习组内选择的餐巾花并熟练掌握，影像资料上传学习通平台。
	小组合作，写设计意图，练习组内选择的餐巾花并熟练掌握，影像资料上传学习通平台。
	通过课后拓展，进一步激发学生的学习兴趣，巩固课堂学习的效果。
	

	教学效果

	　　1.在“情景分析 学习新知”环节，学生能够回答出餐巾花选择和应用的原则，并归纳总结出中餐宴会主题设计的要素。达成本节课的知识目标。
　　２.在“小组协作 能力提升”环节，学生能根据宴会主题选择适宜的餐巾花设计和美化宴会台面。达成本节课的能力目标。
　　3.学生在情景模拟的过程中能够分析顾客的心理，考虑顾客的需求，意识到“顾客就是上帝”，践行了“宾至如归”的服务宗旨，提升了职业素养，达到素养和思政目标。

	特色与创新

	教学特色：

	1.本课内容理论与实践相结合，先理论后实践，体现了“做中学，学中做”的教育理念；
2.运用PPT、微课、学习通平台等信息化手段辅助教学，激发学生的学习兴趣；
3.课堂上在不同的教学环节有效融入思政教育，把思政教育内容和专业素养要求有机结合，提升了学生的职业素养。

	课程创新：

	课堂上运用了“情景模拟式五步教学法”，为学生设置了贴近职业岗位的情景，情景的运用贯穿课堂始终，使学生将所学知识和职业岗位工作内容紧密结合，具有直观性、趣味性、生动性的特点。

	反思与诊改

	由于餐巾折花开始学习的时间不长，学生掌握的花型数量有限，限制了学生“小组合作为婚宴设计餐巾花”的发挥，以后将利用课余时间，引导学生继续练习并丰富学生所掌握的餐巾花造型。









附录1：
新型活页资料——中餐宴会主题设计的要素
1.主题设计要新颖
宴会的主题设计应不拘一格，特色创新就是最大的亮点。可以围绕时令命名，如体现秋季时令元素的螃蟹宴“醉秋”；可以与地理位置、当地文化元素相结合，如“京都韵味”、“江城水韵”、“青花故里”等；也可以与风俗习惯、当地物产为主题，如“马背民族宴”、“壮乡迎宾宴”等。
2.菜单设计应紧扣主题
菜单、菜名应围绕主题文化展开，可根据不同的主题确定不同风格的菜单，考虑整个菜名的文化性、主题性，使每一道菜都围绕主题，这样可使整个宴会气氛和谐、热烈，产生美好的联想。
3.台面物品要围绕主题
中餐主题宴会设计比的是创意，如何把主题创意表现出来，又凸显中餐宴会的就餐氛围，宴会台面物品包括所有的布件、餐具都要围绕主题，精心配置。通常的顺序是先构思主题，然后再围绕主题进行物品的设计和搭配。
（1）台面色彩要突出主题
（2）餐酒具要起到美化餐台，渲染主题的效果
（3）餐厅折花造型要丰富
虽然宴会中餐厅花的造型有从杯花向盘花发展的趋势，但中式宴会讲究气氛热烈、隆重，丰富多样的杯花造型更能体现宴会气氛，因此，建议在中餐宴会摆台中选用杯花。花型要求饱满别致，花型不宜散，而且立体感强。花型的设计要与主题相呼应。
4.中心艺术品要起画龙点睛的作用
中餐主题宴会设计的所有内容都是围绕主题完成的，中心艺术品就是台面设计的点睛之笔。所用的物品要考虑与整体是否协调，不要华而不实，要方便客人就餐。

附录2：
餐巾折花的选择和应用评价表
	内容
	标准及要求
	分值
	自评
	互评
	师评

	主题阐述
	对创意进行说明：说明宴会主题、设计理念、创新点、亮点。
	5
	
	
	

	
	阐述流利、发音准确、语速适中。
	5
	
	
	

	餐巾花的选择和摆放
	花型的设计与主题相呼应
	2
	
	
	

	
	巾花种类丰富、款式新颖；
	2
	
	
	

	
	巾花挺拔、造型美观、花型逼真
	2
	
	
	

	
	餐巾花摆放协调、美观，突出正、副主人位
	2
	
	
	

	
	观赏面朝向客人座位
	2
	
	
	

	
	有头、尾的动物造型应头朝右（主人位除外）
	2
	
	
	

	整体印象
	立意新颖，创意独特，台面丰富，具有强烈美感，烘托出良好的氛围。
	3
	
	
	

	总分
	25
	
	
	
















	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目二 中餐宴会摆台
	授课学时
	2

	
	[bookmark: _Toc20974]任务5  铺台布
	
	

	教学资源
	工具材料：餐桌、餐椅、装饰布、台布；
信息资源：教学一体机、平板电脑；多媒体课件、微课；希沃授课助手、超星学习通平台。

	项目一
教学目标
	素质目标
	1.培养团队合作意识和服务意识；
2.体现工匠精神；
3.提高审美情趣，享受餐桌文化艺术。

	
	知识目标
	掌握三种摆台单项技能（托盘、餐巾折花、铺台布）的理论知识

	
	能力目标
	1.熟练掌握托盘、餐巾折花、铺台布的操作技能，并能完成岗位工作任务；
2.做到姿势和方法正确，动作大方、优雅，体现岗位气质。

	本任务
教学目标
	素质目标
	1.通过小组协作，培养学生的团队合作意识，激发学生自信心。
2.通过对铺台布标准的把握，引导学生树立规范化、程序化、标准化服务意识。
3.在练习铺台布的过程中培养精益求精、追求卓越的精神。

	
	知识目标
	1.掌握铺台布的操作方法和要领。
2.明确铺台布的标准和要求。

	
	能力目标
	练习并掌握铺台布的技能技巧，掌握铺台布的方法。

	教学
重难点
	教学重点
	铺台布的操作方法和要领。

	
	教学难点
	练习并掌握铺台布的技能技巧，掌握铺台布的方法。

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生。他们已经掌握了托盘和餐巾折花两项单项技能，对中餐宴会摆台产生了浓厚的兴趣；他们思维活跃，动手实践能力强，参与活动积极性高，课余时间在实训室曾经尝试着自己去铺台布，体会到了铺台布的难度。可以利用他们的好奇心和学习兴趣充分调动学生的求知欲，激发学习动机。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过超星学习通平台发布学习资料并布置学习任务：
1.阅读铺台布的三种操作方法和要领，查找铺台布的操作标准；
2.观看铺台布的操作视频；
3.试着练一练铺台布，并把练习的效果上传学习通平台。

[image: 6875130fe728bdad8812597317f992a] [image: 72d0915884b5a3d7f59233a1125be87]
	学生通过超星学习通平台接收并完成学习任务：
1.阅读并查找资料；
2.观看铺台布的操作视频；
3.自己试着练一练铺台布。
	通过学习通平台布置学习任务，锻炼学生收集资料的能力，通过查一查、看一看、练一练，调动学生参与课堂的积极性。
	

	（一）岗位模拟　导入新课 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	为学生设置情景，模拟岗位，组织班前会（老师以经理身份出现，学生以酒店员工身份出现）:
1.要求员工齐声说出口号；
2.检查仪容仪表；
3.对前一天的工作情况予以总结，肯定优点并指出不足，明确今后努力的方向；
[image: ]
班前会结束之后让同学们谈一谈参加班前会的感受和体验。由此导入本节课内容。
	用心去体会老师设置的情景，以酒店员工的身份参加班前会：
1.齐声说出口号；
2.互相检查仪容仪表；
3.聆听经理的总结，回忆自己前一天的表现，明确自己的优势与不足；

班前会结束之后：大胆发言，谈一谈参加班前会的感受和体验。
	通过模拟岗位常规，组织班前会，为学生营造职业氛围，使学生明确职场要求，引发学生思考，领会本节课的任务。
	通过模拟岗位常规，引导学生树立服务意识，爱岗敬业。

	（二）知识检测　发现问题 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师提问(检验课前在学习通平台下发的学习任务的完成情况)：
1.铺台布的三种操作方法是什么？
2.同学们结合自己看过的铺台布的视频和练习的感受，谈一谈体会。
	1.回答铺台布的三种操作方法：撒网式、推拉式、抖铺式；
2.谈体会，说困难，带着问题进行本节课的学习。
[image: ]
	了解同学们课前准备的情况以及自己练习的感受，为本节课的教学做好准备。
	

	（三）小组协作　能力提升 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.教师明确任务：
掌握铺台布的操作方法和要领；明确铺台布的标准和要求；练习并掌握铺台布的技能技巧，掌握铺台布的方法；
教学重点
2. 要求学生拿出新型活页资料（附录1），教师示范并讲解铺台布的三种操作方法和要领，铺好之后提问铺台布的标准和要求，并告诉学生测量的方法；
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教学难点
3.分组练习，教师规定并掌握练习时间，观察各小组练习过程，随时给予指导；
4.组织学生以组为单位进行展示，并用抖音小视频录制展示过程，上传至抖音APP，方便学生课后观看提高；
5.根据“铺台布操作评价表”（附录2）进行学生互评、老师点评，把任务落到实处。
	1.领会老师布置的任务；
2.拿出新型活页资料，对照学习材料，仔细观察老师的示范，认真聆听老师的讲解，用心去体会到底该如何铺台布；
在老师示范的过程中，一个学生辅助老师用希沃授课助手进行投屏，供大家观看；
3.以组为单位互相配合，认真练习铺台布操作技能；
4.小组派代表上台展示，并用抖音小视频录制展示过程，上传至抖音APP；
5.按照“铺台布操作评价表”进行互评、补充。
	运用操作示范法，教师进行标准示范，要求学生仔细观察、认真倾听，深入体会铺台布的方法和要领。解决本节课的重点。

通过任务、合作、展示、评价，培养学生的团队合作意识，促使学生掌握铺台布的技能操作方法，突破难点。
	通过对铺台布标准的把握，引导学生树立规范化、程序化、标准化服务意识。培养精益求精、追求卓越的精神。

通过分组练习，培养学生的团队合作意识，激发学生自信心。

	（四）完成测试　查缺补漏 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.在学习通平台发布测试题
2.组织学生进行测试
3.随时查看学生完成情况
	1.登录学习通独立完成测试
2.比对标准答案，找出问题所在

	通过本任务的完成，考察学生对铺台布知识及细节要求的掌握情况。
	

	（五）课堂小结　强化巩固 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师引导学生总结本课所学内容并反思自己的掌握程度。
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	在老师的引导下，回忆本课的内容，思考自己的掌握程度。
1.铺台布的操作方法和要领；
2.铺台布的标准和要求；
3.练习并掌握铺台布的技能技巧，掌握铺台布的方法。
	培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	要求学生利用课余时间继续练习铺台布操作技能，影像资料上传学习通平台。

	按照教师要求课余时间继续练习铺台布操作技能并上传影像资料。
	技能的熟练掌握只靠课堂上的时间远远不够，需要激发学生课后练习的兴趣。
	

	教学效果

	1.学生能顺利回答出铺台布的操作方法和要领，领会铺台布的标准和要求，达成本节课的知识目标；
2.能够以组为单位练习并掌握铺台布的技能技巧，掌握铺台布的方法。经过统计，97%的学生达到能力目标；
[image: d81a8505ee2215f9c66789bb961ad91]3.学生在小组合作的过程中体现了团队合作意识；通过对铺台布标准的把握，认识到了规范化、程序化、标准化操作的重要性。达成本节课的素养和思政目标。

	特色与创新

	教学特色：

	1.本课内容理论与实践相结合，先理论后实践，体现了“做中学，学中做”的教育理念；
2.运用PPT、微课、学习通平台、希沃授课助手等信息化手段辅助教学，激发学生的学习兴趣；
3.在“能力发展动员”环节通过模拟岗位常规，组织班前会，为学生营造职业氛围，使学生明确职场要求，引发学生思考，引导学生树立服务意识，爱岗敬业，收到了良好的效果。

	课程创新：

	运用“能力本位之五步教学法”组织课堂教学，在“能力发展训练”环节，通过任务、合作、展示、评价，培养学生的团队合作意识及敢于展示自我的自信心。

	反思与诊改

	1.在展示过程中，个别同学还存在胆怯心理，容易退缩，不敢作为小组代表上台展示，以后针对这类学生技能上多加指导，增强个人自信心，鼓励他们敢于上台展示自己；
2.由于个体差异，还有3%的学生对于铺台布操作技能的掌握存在困难，课后将通过学生一帮一、老师当面辅导等形式帮助他们解决操作中的问题。


附录1：
新型活页资料——三种操作方法和要领
一、撒网式
	操作步骤
	操作要领

	准备工作
	将台布叠好，椅子三三两两规则摆放，洗净双手

	拉椅站位
	将主位的椅子移开，站在主人位上，准备操作

	打开台布
	用双手将台布打开，正面朝上，用大拇指和食指抓住台布靠近身体的一边，其余三指快速抓住台布，其余部分平行打折。

	身体左转
	身体呈右脚在前、左脚在后的站立姿势，双手将打开的台布提拿起来至胸前，双臂与肩平行，上身向左转体，下肢不动。

	向前抛撒
	在右臂与身体回转时，将台布斜着向前撒出去，如同撒鱼网一样，将台布抛至前方，上身转体回位，并恢复至正位站立。

	回    拉
	将台布拉回，一边拉，一过调整台布。

	整理定位
	用拇指和食指轻捏台布，回拉，注意找准台布与餐桌的中心，十字居中，四角下垂均等（一次到位为最佳）





二、推拉式
	操作步骤
	操作要领

	准备工作
	将台布叠好，椅子三三两两规则摆放，洗净双手

	拉椅站位
	将主位的椅子移开，站在主人位上，准备操作

	打开台布
	将叠好的台布正面朝上打开，捏住台布的一边，将台布向左右打开

	合拢折叠
	将台布向前折叠，用两手的臂力将台布沿着桌面向胸前合拢

	推    出
	双手握住台布两边，其余部分的台布顺着桌面向对面推出去

	回    拉
	推出的同时，向回轻拉，以防止台布推出过多，以致台布落地

	整理定位
	用拇指和食指轻捏台布，回拉，注意找准台布与餐桌的中心，十字居中，四角下垂均等（一次到位为最佳）


三、抖铺式
	操作步骤
	操作要领

	准备工作
	将台布叠好，椅子三三两两规则摆放，洗净双手

	拉椅站位
	将主位的椅子移开，站在主人位上，准备操作

	打开台布
	将叠好的台布正面朝上打开，捏住台布的一边，将台布向左右打开

	提拿手中
	将台布提拿在双手中，身体呈正位站立式

	抖    铺
	利用双腕的力量，将台布向前，一次性抖开

	回    拉
	抖铺的同时，向回轻拉，以防止台布落地

	整理定位
	用拇指和食指轻捏台布，回拉，注意找准台布与餐桌的中心，十字居中，四角下垂均等（一次到位为最佳）



附录2：
铺台布操作评价表
	内容
	标准及要求
	分值
	自评
	互评
	师评

	形体
	操作过程中，动作规范，姿态优美，能体现岗位气质
	2
	
	
	

	
方法
要领


	可采用抖铺式、推拉式或撒网式铺设台布，要求一次完成。
	2
	
	
	

	
	拉开主人位餐椅，在主人位铺台布。
	2
	
	
	

	
	台布正面朝上；定位准确，中心线凸缝向上，且对准正副主人位；台面平整；十字居中，台布四周下垂均等。
	2
	
	
	

	速度
	在1分钟内完成
	2
	
	
	

	总分
	10
	
	
	





















	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目二 中餐宴会摆台
	授课学时
	2

	
	[bookmark: _Toc5000]任务6  铺台布强化训练
	
	

	教学资源
	工具材料：操作台、餐桌、餐椅等；
信息资源：教学一体机、平板电脑；多媒体课件、微课；超星学习通平台。

	项目一
教学目标
	素质目标
	1.培养团队合作意识和服务意识；
2.体现工匠精神；
3.提高审美情趣，享受餐桌文化艺术。

	
	知识目标
	掌握三种摆台单项技能（托盘、餐巾折花、铺台布）的理论知识

	
	能力目标
	1.熟练掌握托盘、餐巾折花、铺台布的操作技能，并能完成岗位工作任务；
2.做到姿势和方法正确，动作大方、优雅，体现岗位气质。

	本任务
教学目标
	素质目标
	1.通过观看国赛选手铺台布的操作视频，培养精益求精、追求卓越的精神；
2.通过对自己的操作技能进行分析，引导学生树立规范化、程序化、标准化服务意识；
3.通过组间PK，引导学生对技能产生兴趣，下定决心苦练技能，体现工匠精神。

	
	知识目标
	1.掌握铺台布的操作方法和要领；
2.明确铺台布的标准和要求。

	
	能力目标
	1.熟练掌握铺台布操作技能；
2.能在规定时间内，保质保量完成铺台布操作。

	教学
重难点
	教学重点
	能够发现并解决自己铺台布操作中的问题，熟练掌握铺台布操作技能。

	
	教学难点
	能在规定时间内，保质保量完成铺台布操作。

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生。通过上节课的学习，他们已经掌握了铺台布的操作方法，并对铺台布表现出了浓厚的兴趣，他们思维活跃，动手实践能力强，参与活动积极性高，并且乐于接受现代化信息工具。
本节课和上节课内容相衔接，在掌握操作方法的基础上提高技能的熟练程度和完成质量。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过超星学习通平台发布学习资料并布置学习任务：
1.自己在网上查找并观看铺台布操作视频，用心去体会铺台布的技能技巧。
2.练习并发现自己铺台布操作中存在的问题和不足。
[image: 0a329a848187b61d144038e316b775f]
	学生通过超星学习通平台接收并完成学习任务：
1.充分利用网络媒体查找资料。
2.通过观看视频和课下练习，发现自己铺台布操作中存在的问题和不足。
	通过学习通平台布置学习任务，锻炼学生查找资料的能力，为课堂教学的顺利开展做好准备。
	

	（一）观看视频 导入新课 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过一体机播放国赛选手铺台布操作视频，并布置任务：
1.仔细观看，谈一谈国赛选手的操作给大家留下了什么印象？
2.自己铺台布操作中存在着什么样的问题和不足？
	1.认真观看视频，体会国赛选手娴熟的操作手法、优雅的体态和精准的铺台效果；
2.谈体会，说问题，知道自己操作中的欠缺和不足。
	通过播放国赛选手铺台布操作视频，引发学生思考，领会本节课的任务。
	通过观看国赛选手铺台布的操作视频，引导学生树立远大目标，培养精益求精、追求卓越的精神。

	（二）知识检测 明确要求 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.请同学们拿出平板电脑，独立完成铺台布相关知识检测题；
2.查看测试结果并讲评
	1.用平板电脑独立完成铺台布相关知识检测题；
2.分析自己的错题，进一步巩固知识
	检测并反馈同学们对于上节课知识的掌握情况，为本节课的教学做好准备。
	

	（三）小组协作 能力提升 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	　　教学重点
1.组内讨论，完成问题卡（附录1）：四位小组成员积极参与讨论，说出自己铺台布操作中存在的问题和不足，然后每组总结出4个比较典型的问题，填写问题卡；
2.小组合作，解决问题：要求小组成员开动脑筋、献计献策，边操作边讨论，寻求解决问题的办法，攻克本组的4个难题；
3.组内合作练习，要求所有成员都能在操作中消除本组的4个问题；
4.老师巡回指导，必要的时候操作示范；
5.对各组的表现给予点评，并抽查学生对问题的解决办法；
6.归纳总结共性的问题，示范并讲解。
	1.组内讨论，完成问题卡；
2.小组合作，解决问题：小组成员开动脑筋、献计献策，边操作边讨论，寻求解决问题的办法，攻克本组的4个难题；
3.组内合作练习，把解决掉的问题落实到自己的操作中；
4.认真倾听老师的归纳总结，解决共性问题。
	这是本节课的重点。通过小组协作，发现并解决自己铺台布操作中存在的问题，锻炼学生的思维能力。

	通过对自己的操作技能进行分析，引导学生树立规范化、程序化、标准化服务意识。



	（四）组间PK 互相切磋 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1.教师明确铺台布PK赛的要求：
①操作方法标准、规范；
②姿态优美，能体现岗位气质；
③1分钟内完成操作；
2.各组派出代表展开铺台布PK赛，学生评委做好评分工作，完成铺台布评价表（附录2）；
3.学生发言，谈一谈自己观赛的体验，老师点评。
	1.领会铺台布PK赛的要求；
2.组内选出参加PK赛的代表，上前参加铺台布PK赛；其他学生认真观摩比赛，学生评委做好评分工作；
3.所有同学积极发言。
	组织铺台布PK赛，调动学生参与课堂的积极性，检测学生对于铺台布操作技能的掌握程度。
	通过组织PK赛，引导学生对技能产生兴趣，下定决心苦练技能，体现工匠精神。

	（五）课堂小结 强化巩固 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师引导学生总结本课所学内容并反思自己的掌握程度。
[image: ]
	在老师的引导下，回忆本课的内容，思考自己的掌握程度。
1.掌握铺台布的操作方法和要领；
2.明确铺台布的标准和要求；
3.熟练掌握铺台布操作技能；
4.能在规定时间内，保质保量完成铺台布操作。
	培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	要求学生继续练习铺台布的操作方法，解决自己在操作过程中存在的问题，影像资料上传学习通平台。

	按照教师要求继续练习铺台布的操作方法并上传影像资料。
	通过课后拓展，进一步激发学生的学习兴趣，巩固课堂学习的效果。
	

	教学效果

	1.通过知识检测结果，能看出学生掌握了铺台布的操作方法和要领，明确铺台布的标准和要求。达成本节课的知识目标；
2.学生能够熟练掌握铺台布操作技能，但是在铺台布PK赛的过程中，可能是因为紧张，有一组代表重复操作，导致超时；
3.学生在练习过程中，发现了自身的不足，体会到了规范化、程序化、标准化操作的重要性，下定决心苦练技能，体现工匠精神。达成本节课的素质和思政目标。

	特色与创新

	教学特色：

	1.通过课前布置任务，锻炼学生查找资料的能力，培养学生的自主学习能力；
2.运用PPT、微课、学习通平台等信息化手段辅助教学，激发学生的学习兴趣；
3.通过小组协作，填写任务卡，发现并解决自己铺台布操作中存在的问题，锻炼学生的思维能力。

	课程创新：

	用“任务驱动式五步教学法”组织课堂，任务设计由浅入深、循序渐进，课堂环节紧凑、过渡自然，学生参与度很高，圆满达成教学目标。

	反思与诊改

	1.学生填写任务卡的时候因为不善于归纳总结，意见难以统一，有些典型的问题没有写到任务卡上。以后在课堂上加强这方面的练习，提高学生思维能力；
2.在铺台布PK赛的过程中，因为紧张，有一组代表重复操作，导致超时。以后将加强心理素质训练，使学生更完美地展现自己的操作水平。










附录1：
问题卡
青春活力组：1.___________________________________________________
2.___________________________________________________
3.___________________________________________________
4.___________________________________________________
微笑天使组：1.___________________________________________________
2.___________________________________________________
3.___________________________________________________
4.___________________________________________________
持之以恒组：1.___________________________________________________
2.___________________________________________________
3.___________________________________________________
4.___________________________________________________
追求卓越组：1.___________________________________________________
2.___________________________________________________
3.___________________________________________________
4.___________________________________________________


附录2：
铺台布操作评价表
	内容
	标准及要求
	分值
	自评
	互评
	师评

	形体
	操作过程中，动作规范，姿态优美，能体现岗位气质
	2
	
	
	

	
方法
要领


	可采用抖铺式、推拉式或撒网式铺设台布，要求一次完成。
	2
	
	
	

	
	拉开主人位餐椅，在主人位铺台布。
	2
	
	
	

	
	台布正面朝上；定位准确，中心线凸缝向上，且对准正副主人位；台面平整；十字居中，台布四周下垂均等。
	2
	
	
	

	速度
	在1分钟内完成
	2
	
	
	

	总分
	10
	
	
	






















	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目二 中餐宴会摆台
	授课学时
	2

	
	[bookmark: _Toc14258]任务7  中餐宴会摆台操作规程
	
	

	教学资源
	工具材料：餐桌、餐椅、操作台、餐具、主题设计素材等；
信息资源：教学一体机、平板电脑；多媒体课件、微课；超星学习通平台。

	项目二
教学目标
	素质目标
	1.培养学生的团队合作意识及在学习、工作中互相配合、互相协调的意识；
2.引导学生在规范化、程序化、标准化服务的基础上，树立个性化服务意识；
3.引导学生树立自信心，力争上游、敢于展示自我；
4.引导学生学会创新，提升学生的创新精神、实践能力和社会责任感。

	
	知识目标
	1.明确中餐宴会摆台操作规程；
2.掌握各环节餐具摆放的操作标准和要求；
3.了解中餐宴会主题设计的相关知识。

	
	能力目标
	1.能够按照操作程序和标准完成中餐宴会摆台；
2.操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻，姿态优美，能体现岗位气质；
3.能根据顾客的需求进行中餐宴会主题设计，整体台面美观，达到令客人满意的效果。

	本任务
教学目标
	素质目标
	1.通过观看视频，引导学生树立规范化、程序化、标准化服务意识；
2.通过小组合作完成任务，培养学生的团队合作意识，激发学生自信心；
3.通过学习中餐宴会摆台的操作标准，培养精益求精、追求卓越的精神。

	
	知识目标
	1.明确中餐宴会摆台的操作程序；
2.掌握中餐宴会摆台的操作标准。

	
	能力目标
	能讲解清楚中餐宴会摆台的标准并完成一个餐位的操作

	教学
重难点
	教学重点
	掌握中餐宴会摆台的操作程序

	
	教学难点
	能讲解清楚中餐宴会摆台的标准并完成一个餐位的操作

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生，他们思维活跃，动手实践能力强，参与活动积极性高，并且乐于接受现代化信息工具。通过项目一的学习，他们已经掌握了中餐宴会摆台单项技能，并且对摆台表现出了浓厚的兴趣，为本节课的学习打下了良好的基础。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过超星学习通平台发布学习资料并布置学习任务：
1.阅读2019年全国职业院校技能大赛“酒店服务”赛项规程； 
[image: ]
2.观看国赛选手中餐宴会摆台操作视频。
	学生在超星学习通平台上接收并完成学习任务：
1.阅读2019年全国职业院校技能大赛“酒店服务”赛项规程； 
2.观看国赛选手中餐宴会摆台操作视频，对于中餐宴会摆台建立一个完整的概念。
	通过学习通平台布置学习任务，让学生了解中餐宴会摆台的完整操作，为课堂教学的顺利开展做好准备。
	

	（一）观看动画　导入新课 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过一体机播放动画：
中餐宴会摆台是把各种餐具按要求摆放在餐桌上，是中餐宴会准备工作的一项重要内容，是一门技术，摆台的效果直接影响服务质量和餐厅的面貌。同学们！你知道如何摆台吗？摆台的操作顺序是什么？标准是什么？最终要达到什么样的效果？（烘托气氛、美化席面、协调一致、赏心悦目）
	认真观看动画并积极思考问题

	通过观看动画，引发学生思考，领会本节课的任务。
	

	（二）欣赏视频 分析程序 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学重点
1.老师快速播放并请同学们欣赏国赛选手中餐宴会摆台的操作视频，并提出问题：中餐宴会摆台的程序可以分为哪些环节？每个环节都摆放哪些餐具？
2.引导学生回答问题，老师进行归纳总结
	1.认真观看视频，分析中餐宴会摆台的程序（附录1）；
2.积极回答问题，领会中餐宴会摆台的程序。
	播放国赛选手铺台布操作视频，让学生带着问题去观看视频，分析中餐宴会摆台的程序，引发学生思考，解决本节课的重点。
	通过观看视频，引导学生树立规范化、程序化、标准化服务意识。

	（三）小组协作 能力提升 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1.明确任务：
发放任务单（附录2）。要求学生以组为单位对任务进行分析，结合课前在学习通平台下发的学习材料，讲解中餐宴会摆台的操作标准；
2.小组讨论，对任务进行分析，每组推选两名代表，做好展示的准备。
	1.领会老师布置的任务；
2.小组成员积极参与讨论，对任务进行分析，并推选两名代表，做好展示的准备。

	通过小组合作和第四个环节的分组展示，突破本节课的难点。
	通过小组合作完成任务，培养学生的团队合作意识，激发学生自信心。

	（四）分组展示　完成评价 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.四个小组轮流展示，通过两位同学的合作，边示范边讲解中餐宴会摆台的操作标准，完成本组所接到的任务；
2.做好评价工作，完成学习评价表（附录3）。
	1.各组代表上前展示，其他同学仔细观看，认真聆听，掌握中餐宴会摆台的操作标准；
2.完成学习评价表。
	通过分组展示，检验学生小组合作的效果，通过学生自己的活动落实中餐宴会摆台的操作标准。
	通过学习中餐宴会摆台的操作标准，培养精益求精、追求卓越的精神。

	（五）课堂小结 强化巩固 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师引导学生总结本课所学内容并反思自己的掌握程度。
[image: ]
	在老师的引导下，回忆本课的内容，思考自己的掌握程度。
1.中餐宴会摆台的操作程序；
2.中餐宴会摆台的操作标准；
3.能讲解清楚中餐宴会摆台的标准并完成一个餐位的操作。
	培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	要求学生课后完成中餐宴会摆台一个餐位的示意图，并上传学习通平台。

	按照教师要求课后完成中餐宴会摆台一个餐位的示意图并上传资料。
	通过课后拓展，进一步激发学生的学习兴趣，巩固课堂学习的效果。
	

	教学效果

	1.学生通过对视频进行分析，总结出了中餐宴会摆台的操作程序，并掌握了中餐宴会摆台的操作标准，达成本节课的知识目标；
2.各小组派出的代表能讲解清楚中餐宴会摆台的标准并完成一个餐位的操作，达成本节课的能力目标；
3.学生在观看国赛选手摆台操作视频的过程中，深深为选手的精湛技艺所折服，意识到了规范化、程序化、标准化操作的重要性，明确了努力的方向；通过小组合作完成任务，体现了团队合作意识，达成本节课的素质和思政目标。

	特色与创新

	教学特色：

	1.通过课前布置任务，调动学生的学习积极性，培养学生的自主学习能力；
2.运用PPT、学习通平台等信息化手段辅助教学，激发学生的学习兴趣；
3.通过小组合作完成任务，培养了学生的团队合作精神，体现了“做中学，学中做”的教育理念；
4.课堂上运用了任务驱动法，充分挖掘了学生的潜力。

	课程创新：

	用“任务驱动式五步教学法”组织课堂，任务设计由浅入深、循序渐进，课堂环节紧凑、过渡自然，学生参与度很高，圆满达成教学目标。

	反思与诊改

	学生通过课前学习和课中学习，掌握了中餐宴会摆台的操作程序和标准，但是对于标准的把握还只是停留在数字和概念上，要真正落实到自己的操作中，还有待后续的学习和技能水平的练习提高。


附录1：
中餐宴会摆台操作规程
	项目
	操作程序及标准
	分值
	自评
	互评
	师评

	台布及装饰布

	可采用抖铺式、推拉式或撒网式铺设装饰布、台布，要求一次完成，两次扣0.5分，三次及以上不得分。
	2
	
	
	

	
	拉开主人位餐椅，在主人位铺装饰布、台布。
	1
	
	
	

	
	装饰布平铺在餐桌上，正面朝上，台面平整，下垂均等。
	1
	
	
	

	
	台布正面朝上，铺在装饰布上；定位准确，中心线凸缝向上，且对准正副主人位；台面平整；台布四周下垂均等。
	2
	
	
	

	餐碟
定位

	从主人位开始一次性定位摆放餐碟，餐碟间距离均等，与相对餐碟、餐桌中心点三点一线。
	5
	
	
	

	
	餐碟边距桌沿1.5厘米。
	1
	
	
	

	
	拿碟手法正确（手拿餐碟边缘部分）、卫生、无碰撞。
	1
	
	
	

	汤碗、汤勺、味碟

	汤碗摆放在餐碟左上方1厘米处，味碟摆放在餐碟右上方，汤勺放置于汤碗中，勺把朝左，与餐碟平行，汤碗、味碟的横向直径和汤勺柄成一条直线。
	2
	
	
	

	
	汤碗与味碟之间距离的中点对准餐碟的中点，汤碗分别与味碟、餐碟间相距均为1厘米。
	2
	
	
	

	筷架、席面更、筷子、牙签

	筷架摆在餐碟右边，其横中线与汤碗、味碟横中线在同一条直线上。筷架左侧纵向延长线与餐碟右侧相切。
	1
	
	
	

	
	席面更、筷子搁摆在筷架上，筷尾的右下角距桌沿1.5厘米。
	1
	
	
	

	
	筷套正面朝上。
	1
	
	
	

	
	牙签位于席面更和筷子之间，牙签套正面朝上，底部与席面更齐平。
	1
	
	
	

	葡萄酒杯、白酒杯、水杯

	葡萄酒杯在餐碟正前方（汤碗与味碟之间距离的中点线上）。
	1
	
	
	

	
	白酒杯摆在葡萄酒杯的右侧，水杯位于葡萄酒杯左侧，杯肚间隔1厘米，三杯杯底中点成一水平直线。水杯待杯花折好后一起摆上桌，杯花底部应整齐、美观，落杯不超过2/3 处。
	3
	
	
	

	
	摆杯手法正确（手拿杯柄或中下部）、卫生。
	2
	
	
	

	公用餐具

	公用筷架摆放在主人和副主人餐位水杯正上方，距水杯杯肚下沿切点3厘米。先摆放杯花，再摆放公用餐具。
	1
	
	
	

	
	先勺后筷顺序将公勺、公筷搁摆于公用筷架之上，勺柄、筷子尾端朝右。
	1
	
	
	

	餐巾折花

	花型突出正、副主人位，整体协调；
	1
	
	
	

	
	有头、尾的动物造型应头朝右（主人位除外）；
	1
	
	
	

	
	巾花观赏面向客人（主人位除外）；
	1
	
	
	

	
	巾花种类丰富、款式新颖；
	3
	
	
	

	
	巾花挺拔、造型美观、花型逼真；
	3
	
	
	

	
	操作手法卫生，不用口咬、下巴按、筷子穿。
	1
	
	
	

	
	折叠手法正确、一次性成形。杯花折好后放于水杯中一起摆上桌。
	3
	
	
	

	
	手不触及杯口及杯的上部。
	1
	
	
	

	菜单、花盆和桌号牌

	花盆摆在台面正中。桌号牌摆放在花盆正前方、面对副主人位。
	1
	
	
	

	
	菜单摆放在正副主人的筷子架右侧，位置一致，菜单右尾端距离桌边1.5厘米。
	1
	
	
	

	拉椅
让座

	拉椅：从第一主宾位开始，座位中心与餐碟中心对齐，餐椅之间距离均等，餐椅座面边缘距台布下垂部分1厘米。
	1
	
	
	

	
	让座：手势正确，体现礼貌。
	1
	
	
	

	托盘
斟酒

	将酒水装盘，从第一主宾位开始，连续五个餐位，每个餐位换瓶斟酒。顺时针方向前行，在客人右侧斟酒，先斟葡萄酒后斟白酒，共十杯。
	2
	
	
	

	
	左手托盘，右手持瓶斟酒，酒标朝向客人，斟酒时瓶口不碰杯口。
	2
	
	
	

	
	斟酒量均匀，葡萄酒二分之一杯、白酒三分之二杯，斟倒时做到不滴不洒（每滴一滴扣0.3分，每滴一滩扣1分）。
	3
	
	
	

	
	服务操作时托盘展开，姿势正确、保持平衡、位置合理。
	2
	
	
	

	上菜

	站在副主人位右侧上菜，上菜时姿势、动作正确、自然。
	1
	
	
	

	
	报菜名或菜肴介绍准确，音量适中，上菜过程讲究卫生、礼貌。
	1
	
	
	

	分菜

	将菜盘撤回，在备餐车（或工作台）上用分菜叉、勺分菜，分5人分量，剩余1人分量，分量均匀。
	2
	
	
	

	
	从第一主宾位开始，连续五个餐位，为客人上菜，上菜姿势、动作正确、自然，讲究卫生、礼貌。
	2
	
	
	

	托盘

	用左手胸前托法将托盘托起，托盘位置高于选手腰部，姿势正确。
	1
	
	
	

	
	托送自如、灵活。
	1
	
	
	

	综合
印象

	台面摆台整体美观、便于使用、具有艺术美感。
	2
	
	
	

	
	操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻，姿态优美，能体现岗位气质。
	4
	
	
	

	总分
	70
	
	
	




附录2：　
任务单
青春活力组：铺台布、骨碟定位的操作标准是什么？请结合操作讲解清楚。
微笑天使组：汤碗、汤勺、味碟；筷架、席面更、筷子、牙签；三杯摆放的操作标准是什么？请结合操作讲解清楚。
持之以恒组：餐巾折花；公用餐具；菜单、花盆和桌号牌；拉椅让座的操作标准是什么？请结合操作讲解清楚。
追求卓越组：斟酒服务和分菜服务的操作标准是什么？请结合操作讲解清楚。
附录3：
中餐宴会摆台操作规程评分表
	内容
	标准及要求
	分值
	自评
	互评
	师评

	操作示范
	操作程序正确
	2
	
	
	

	
	示范动作标准、规范
	2
	
	
	

	
	摆台间距准确，能起到示范作用
	2
	
	
	

	
	操作示范干净、利落，没有重复或多余动作
	2
	
	
	

	
	托盘动作自如、灵活
	2
	
	
	

	
	操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻，姿态优美，能体现岗位气质
	2
	
	
	

	标准讲解
	讲解思路清晰，能表达清楚操作标准
	2
	
	
	

	
	普通话标准、流利，能够吸引听众
	1
	
	
	

	总分
	15
	
	
	

















	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目二 中餐宴会摆台
	授课学时
	2

	
	[bookmark: _Toc12357]任务8  仪容仪表展示
	
	

	教学资源
	工具材料：梳子等简易化妆用品；
信息资源：教学一体机、平板电脑；多媒体课件、微课；超星学习通平台。

	项目二
教学目标
	素质目标
	1.培养学生的团队合作意识及在学习、工作中互相配合、互相协调的意识；
2.引导学生在规范化、程序化、标准化服务的基础上，树立个性化服务意识；
3.引导学生树立自信心，力争上游、敢于展示自我；
4.引导学生学会创新，提升学生的创新精神、实践能力和社会责任感。

	
	知识目标
	1.明确中餐宴会摆台操作规程；
2.掌握各环节餐具摆放的操作标准和要求；
3.了解中餐宴会主题设计的相关知识。

	
	能力目标
	1.能够按照操作程序和标准完成中餐宴会摆台；
2.操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻，姿态优美，能体现岗位气质；
3.能根据顾客的需求进行中餐宴会主题设计，整体台面美观，达到令客人满意的效果。

	本任务
教学目标
	素质目标
	1.通过小组合作完成任务，培养学生的团队合作意识；
2.领会所学知识，做到优化自我形象，提升个人职业素养。

	
	知识目标
	1.熟知仪容仪表的作用和意义；
2.掌握仪容仪表的内涵和要求。

	
	能力目标
	灵活运用所学知识，在有限时间内完成自我仪容的修饰，在不同场合能做到仪容端庄，仪表大方。

	教学
重难点
	教学重点
	掌握仪容仪表的内容和要求

	
	教学难点
	熟知并重视仪容仪表的作用和意义，不同场合能做到仪容端庄，仪表大方。

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生，同学们已经掌握了部分基础理论知识和单项技能，实践能力强，参与活动积极性高，并且乐于接受现代化信息工具。在本专业的人才培养方案中，专业核心课包括《饭店礼仪》，通过学习，学生对饭店礼仪已经有所了解，现将两门课程融会贯通，本节课学习并运用仪容仪表的相关知识，并要求学生在生活中做到规范使用。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1. 教师通过超星学习通平台发布“酒店仪容仪表要求”视频；
[image: ]
2. 发布《仪容仪表》试题。
[image: ]
	学生通过平板电脑接收并完成学习任务：
1. 观看视频，领悟所含知识，为上课做好准备；
2. 完成教师布置的《仪容仪表》试题。
[image: ]
	以视频的形式展开教学，同学们在视觉上享受美的同时思考课上知识，锻炼学生主动学习及领悟能力。
	做职业酒店人，重视自我形象。

	（一）情景描述　导入新课

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.教师描述情景：建国饭店一年一度的“微笑大使”评选活动开始了，所有员工都有机会参选，参选内容：准备一段不少于1分钟的仪容仪表展示，要求面带微笑，仪态端庄，动作优雅，符合岗位要求；
2.提出问题：如果你是饭店一员，也想参加，结合自身条件和课前完成的学习通任务，思考应该从哪些方面去做，才能让自己脱颖而出。
	1.学生分析情景：获取关键词：
“大于1分钟”
“微笑大使”
“面带微笑”
“仪态端庄”
“动作优雅”
“岗位要求”
2.思考并回答问题：说出自己的优点和不足，有针对性地采取措施，扬长补短。
	通过情景描述，引导学生体会岗位形象要求，思考本节课所要学习的内容。
	引导学生意识到职业形象和气质的重要性，以一个酒店人的标准对自己严格要求。

	（二）情景分析 学习新知 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学重点
1. 明确任务：仪容仪表的内容和要求？
2.学生自己阅读新型活页资料-“仪容仪表的内容和要求”（附录1）；
3.个别提问，引导学生回答仪容仪表包含的内容，提出本节课的重点（头发、面部、指甲、手臂、服装、首饰）。
	1.领会老师布置的任务：仪容仪表的内容和要求？
2. 学生认真阅读活页资料，找出关键词并思考；
同学们结合情景描述时自己的思路，查缺补漏，概括归纳。
	通过学生课前学习和自主探究解决本节课的重点，带着问题阅读，培养学生的自主学习能力。
	

	（三）小组协作　能力提升

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1.明确任务：要求学生以组为单位，结合课前酒店仪容仪表要求教学视频中的“注意事项”，在组内通过角色扮演完成情景任务；
[image: ]
2.要求学生做好组内沟通：讨论如何做好角色扮演，配合完成任务，老师巡回指导；
3. 教师发放新型活页资料-仪容仪表的社会意义和案例（附录2），要求学生自己阅读并谈一谈收获。
	1.小组协作，讨论并完成情景任务，分配好角色，回顾观看课前仪容仪表教学视频内容；
2.组内沟通如何做好角色扮演，通过评委和员工的角色扮演讲解清楚“微笑大使”评选要求；
3.以组为单位学习新型活页资料-仪容仪表的社会意义和案例，思想上做到重视仪容仪表，并谈一谈自己的收获。
	通过小组合作及主动探究突破难点，检测学生对本节课内容的掌握情况。

	通过小组合作完成任务，培养学生的团队合作意识。

	（四）情景模拟　解决问题

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1. 要求学生以组为单位模拟展示“微笑大使”的评选活动；
2. 要求学生评委做好评分工作，各组角色相同者取长补短，扬优补缺；
3. 提醒学生评委完成仪容仪表评价表（附录3）；
4. 教师要求各组公平公正地评选出本节课的微笑大使
	1.领会老师的要求，4人一组上台展示；
2.以组为单位进行情景模拟，通过各组角色扮演，互相学习，扬长补短；
3.学生评委完成本节内容：仪容仪表评价表。
4.通过观摩各组情景模拟展示，评选出本节课的微笑大使。
	通过小组合作及主动探究突破难点，检测学生对本节课内容的掌握情况。
	享受团结协作的成果

	（五）课堂小结　强化巩固 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师引导学生总结本课所学内容，要求学生思考掌握程度
1. 仪容仪表的内容和要求；
2. 仪容仪表的社会意义和案例。
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	和老师一起回忆本节内容，思考自己的掌握程度。
1.仪容仪表的内容和要求；
2.仪容仪表的作用和意义。
	培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	体会“思”则使人进步

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1. 要求学生结合本节所学知识，课下对自己的仪容仪表进行修饰，体现职业气质。
2. 要求学生上传自己修饰的职业形象照片到超星学习通平台，分享到班级群，大家共同欣赏，指出不足。
	1. 结合本节所学知识，按照教师的要求，课下对自己的仪容仪表修饰。
2. 上传自己的职业形象照到超星学习通平台，分享到班级群，供大家欣赏并提出建议。
	通过本节课的学习，学以致用。重视自我形象。
	

	教学效果

	1.本课内容理论与实践相结合，从课前的检测开始，了解学生对理论知识的掌握程度，为课堂教学的深入开展打下基础，通过后续的教学环节，顺利达成知识目标；
2.通过任务驱动法，运用学习通、平板电脑、希沃授课助手、微课等信息化手段，激发学生的学习兴趣，积极完成老师布置的任务，能够完成仪容仪表展示，完成能力目标；
3.通过小组合作展示，发挥了团体合作优势，强化了服务意识，感受到了劳动中的美，达成本节课的素质和思政目标。

	特色与创新

	教学特色：

	1.利用各种信息化教学手段常态化辅助教学，帮助学生理解和化解教学重难点； 
2.通过播放的视频，有效地将星级酒店员工的仪容仪表形象呈现在学生面前，提升了学生的职业形象感；
3.通过学习、练习和比赛，学生对所学专业的职业形象有了初步了解，并运用所学知识对自己的仪容仪表进行规范的修饰，提升了形象美，自信心十足，为进一步学习专业技能打下了基础。

	课程创新：

	依据课程教学内容——仪容仪表展示，链接语文教学的“关键词”提取概括，使语文课程和专业方向课程融通结合，辅助学生专业理论学习，提炼了教学内容，又锻炼了学生归纳和总结水平，使学生在理实一体教学模式下学的主动，学的有兴趣，为后续的技能学习奠定基础。

	反思与诊改

	在课堂上发现个别学生勇气欠佳、顾虑太多、追求完美心情急切，使得小组活动不能紧凑进行。自我良好形象的规划需要时间，给美好形象定位有赖于课下思考和动脑，希望同学们课下努力，规范修饰，打造美好个人形象，树立良好职业形象。





































附录1：
新型活页资料——仪容仪表内容和要求

一、仪容: 是指人的容貌、形体和体态谐调美；是指内在美的外表体现，内在美是本质。是经过修饰打扮而形成的仪表修饰美。
仪容要大方，指甲要常修剪，不留长指甲，不涂有色的指甲油，发式要按公司规定要求，男士不留长发，发脚以不盖耳部及后衣领为宜，女士不留怪异发型，头发要梳洗正齐，不披头散发，前发不遮眼，后发不过肩，使用统一的发夹。
二、仪表的要求如下:
A.着装要清洁整齐，上班要穿工衣，工衣要干净速齐，钮扣要齐全，并扣好，不可敞胸露怀，衣冠不正，工牌要佩带于左胸前，不能将衣袖、裤子卷起，女工作人员穿裙子，不可露袜口，应穿肉色袜子，系领带时，要将衣服下摆扎在裤腰内，穿黑色皮鞋并要保持光亮。
B.注意个人卫生，爱护牙齿，男士坚持每天剃刮胡须，鼻毛不准出鼻孔，手要保持清洁，早晚要刷牙，饭后要漱口，勤洗澡防汗臭，上班前不吃异味食品及不喝含酒精的饮料。
C.注意休息好，充足睡眠、常做运动，保持良好的精神状态，不要上班时面带倦容。
D.女士上班要淡妆打扮，但不准戴手镯、手链、戒指、耳环及夸张的头饰，戴项链不外露，男女不准戴有色眼镜，化妆要干净、清爽，非油腻外貌。每日上班前要检查自己的外表，在公共场所需正理仪表时，要到卫生间或工作间，到客人看不到的地方，不要当着客人的面或在公共场所正理，上班之前，前后台工作人员都要检查自己的仪表，做到着装正洁后方可上岗。
E.自我测试:礼仪方面:主动与客人打招呼，微笑热情地接待客人，使用敬语，使用普通话、粤语、英语。仪表方面:衣装正洁，没有开线、带钮扣等。仪容方面:脸部清洁、头发清爽无异味、勤剪指甲。仪态方面:工作中行、走、站、坐、蹲、姿势要规范、美观。表情方面:精神饱满振作愉快，面带笑容，热情适度，自然大方，不可有倦态情绪或冷面孔待人，语言准确，声音柔和，不许大声说话等。 你做到了吗?

附录2：
新型活页资料——仪容仪表社会意义及案例

仪容仪表美的社会意义:
*从微观上讲，是体现个人形象表现，是自尊自爱的表现；
*从宏观上讲是公司形象的标志，公司文明服务水平和管理水平的体现；
*从客观上讲，反映新一代公民的精神面貌和服务修养。
表情:表情是人的面部动态所流露的情感，在给人的印象中，表情是非常重要的，在为客人服务时，具体要注意以下几点:
A.要面带微笑，和颜悦色，给人以亲切感，不能面孔冷漠，表情呆板，给客人以不受欢迎感;
B.要聚精会神、注意倾听、给人以受尊重之感，不要没精打采或漫不经心，给客人以不受重视感。
C.要坦诚待客，不卑不亢，给人以真诚感，不要诚惶诚恐，唯唯诺诺，给人以虚伪感。
D.要沉着稳重，给人以镇定感，不要慌手慌脚，给人以毛躁感。
E.要神色坦然、轻松、自信、给人以宽慰感，不要双眉紧锁，满面愁云，给人以负重感。
F.不要带有厌烦、僵硬、愤怒的表情;也不要扭捏作态、做鬼脸、吐舌、眨眼，给人以不受敬重感。
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附录3：
仪容仪表评价表
	内容
	标准及要求
	分值
	自评
	互评
	师评

	头发
	男士
	
	
	
	

	
	1．后不盖领
	0.5
	
	
	

	
	2．侧不盖耳
	0.5
	
	
	

	
	3．干净、整齐，着色自然，发型美观大方
	0.5
	
	
	

	
	女士
	
	
	
	

	
	1．后不过肩
	0.5
	
	
	

	
	2．前不盖眼
	0.5
	
	
	

	
	3．干净、整齐，着色自然，发型美观大方
	0.5
	
	
	

	面部
	男士：不留胡须及长鬓角
	0.5
	
	
	

	
	女士：淡妆
	0.5
	
	
	

	手及
指甲
	1．干净
	0.5
	
	
	

	
	2．指甲修剪整齐，不涂有色指甲油
	0.5
	
	
	

	服装
	1．符合岗位要求，整齐干净
	0.5
	
	
	

	
	2．无破损、无丟扣
	0.5
	
	
	

	
	3．熨烫挺刮
	0.5
	
	
	

	鞋
	1．符合岗位要求的黑颜色皮鞋（中式铺床选手可为布鞋）
	0.5
	
	
	

	
	2．干净，擦试光亮、无破损
	0.5
	
	
	

	袜子
	1．男深色、女浅色
	0.5
	
	
	

	
	2．干净、无褶皱、无破损
	0.5
	
	
	

	首饰及徽章
	选手号牌佩戴规范，不佩戴过于醒目的饰物
	0.5
	
	
	

	总体
印象
	1．走姿自然，大方，优雅
	0.5
	
	
	

	
	2．站姿自然，大方，优雅
	0.5
	
	
	

	
	3．手势自然，大方，优雅
	0.5
	
	
	

	
	4．蹲姿自然，大方，优雅
	0.5
	
	
	

	
	5．礼貌：注重礼节礼貌，面带微笑                    
	1.0
	
	
	

	总分
	10
	
	
	



	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目二 中餐宴会摆台
	授课学时
	2

	
	[bookmark: _Toc25261]任务9  骨碟定位
	
	

	教学资源
	工具材料：餐桌、台裙、台布、骨碟、托盘；
信息资源：教学一体机、平板电脑；多媒体课件、微课；超星学习通平台。

	项目二
教学目标
	素质目标
	1.培养学生的团队合作意识及在学习、工作中互相配合、互相协调的意识；
2.引导学生在规范化、程序化、标准化服务的基础上，树立个性化服务意识；
3.引导学生树立自信心，力争上游、敢于展示自我；
4.引导学生学会创新，提升学生的创新精神、实践能力和社会责任感。

	
	知识目标
	1.明确中餐宴会摆台操作规程；
2.掌握各环节餐具摆放的操作标准和要求；
3.了解中餐宴会主题设计的相关知识。

	
	能力目标
	1.能够按照操作程序和标准完成中餐宴会摆台；
2.操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻，姿态优美，能体现岗位气质；
3.能根据顾客的需求进行中餐宴会主题设计，整体台面美观，达到令客人满意的效果。

	本任务
教学目标
	素质目标
	通过完成骨碟定位的操作，让学生树立规范化、程序化、标准化服务意识，享受劳动创造美，同时领会到基础工作至关重要。

	
	知识目标
	1.熟悉骨碟定位的操作标准和要求；
2.领会骨碟定位的操作手法。

	
	能力目标
	1.能按照操作标准和要求完成骨碟定位；
2.操作手法干净、卫生；拿取骨碟动作规范，无碰撞，不污染骨碟内部；
3.托盘操作姿势正确、平稳自然；
4.在操作过程中做到动作规范、熟练、声轻，姿态优美。

	教学
重难点
	教学重点
	熟悉骨碟定位的操作标准和要求。

	
	教学难点
	能按照操作标准和要求完成骨碟定位。

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生。同学们思维活跃，动手实践能力强，善于动笔总结，参与活动积极性高，并且乐于接受现代化信息工具；前面已经学习并掌握了摆台单项技能，而且动作规范，得到了老师的认可和表扬，学生学习的态度更加积极。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过超星学习通平台发布：骨碟定位操作程序和标准以及测试题。
[image: ]
	学生通过平板电脑登录学习通查看并完成学习任务，领会知识，为上课做好准备。
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	以题型的形式检测学生掌握情况，让学生明白知识对技能的指挥棒作用。
	

	（一）观看视频 导入新课 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师播放视频，请同学们结合课前完成的任务欣赏骨碟定位操作，抛出本节课第一个问题，引导并鼓励学生积极回答问题：
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1.说出骨碟定位的标准都包括哪些？
2.说出骨碟边距桌沿的距离？
	同学们认真观看，结合课前学习任务积极思考并回答问题：
1. 骨碟定位的标准；
2. 骨碟边缘距桌沿的距离。
	通过课前学习和教师提问，引导学生对骨碟定位的标准有进一步了解。

	体会技能提升需要严要求、高标准，打好基础很重要。

	（二）明确要求 练习提升 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学重点
1.教师明确任务：以组为单位，组长负起责任，和组员一起边陈述骨碟定位的标准和要求，边动手操作。熟练后每人在2分钟内用托盘摆放10个骨碟；
2.教师巡回指导；
3.教师进行提炼与概括（骨碟定位的标准：拇指食指碟边缘，距离桌沿1.5，相对骨碟成一线）；
4.教师示范和讲解骨碟定位标准；
5.要求学生以组为单位对照老师概括的操作手法再次进行练习，提高自己操作水平。
	1. 领会老师布置的任务，组长带领组员一起学习和领会骨碟定位操作标准和要求；每组成员领会后，在规定时间内用托盘摆放十个骨碟；
2. 听取老师的指导意见并改正，继续练习；
3. 同学们领会教师概括的内容（拇指食指碟边缘，距离桌沿1.5，相对骨碟成一线）；
4. 同学们认真观看教师示范动作和仔细听教师操作讲解；
5. 以组为单位对照老师概括的操作手法再次进行练习，提高自己操作水平。
	通过教师的讲解和操作为学生做好赛前示范工作，使学生在反复操作中提升距离默契感，做到精益求精。
	享受劳动创造美，同时领会到基础工作至关重要。

	（三）组间展示 互相学习 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1.教师明确展示赛要求：
托盘使用姿势正确；
符合仪容仪表要求；
按照骨碟定位的标准和要求进行操作（领会操作手法）；
④各组测量员互换组进行测量评价；记录员用平板电脑做好视频录制工作；
2.请各组派出代表进行展示，其他同学认真观摩比赛。
	1.领会展示赛的要求；
2.组内选出参加展示的代表，进行比赛；其他学生认真观摩比赛。

	以赛促学，更好地将知识落实到技能中，让同学们树立竞争意识。
	通过完成骨碟定位的操作，让学生树立规范化、程序化、标准化服务意识。

	（四）评优指错 共同进步 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1. 请同学们说出观赛感言；
2. 测量员用量尺对本组代表的操作结果进行测量，并互换组再测，本着公平公正的原则作出评价，完成骨碟定位评价表；（附录）
3. 记录员说出本组代表操作过程中的错误和亮点，做好视频的拍摄工作，上传至超星学习通平台，便于同学们自查自纠，互相学习。
	1. 各抒己见，说出观赛感言；
2. 本着公平公正的原则，各组测量员自测和互测后，完善骨碟定位评价表；
3. 记录员说出本组代表操作过程中的错误和亮点，并将视频上传至学习通平台，供大家自查和学习。
	同学们通过观赛过程，做到畅所欲言，领会技巧，并树立学习榜样，发挥榜样作用，促进同学共同进步。

	

	（五）课堂小结　强化巩固 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1. 教师就各组的展示情况进行针对性地表扬和鼓励；
2. 教师强调本节课重点
（拇指食指碟边缘，距离桌边1.5，相对骨碟成一线）；
3. 教师对学生提出课后要求：加强练习骨碟定位摆放的操作，做到把控距离，毫厘不差。
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	1. 聆听教师对展示过程的总结，做到继续保持和加油努力；
2. 领会并记住教师强调的本节重点；
3.做到课下认真、持之以恒地练习操作。
	通过总结，再次强调骨碟定位的精准度至关重要。培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	体会“思”则使人进步

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1. 要求同学们利用课余时间反复练习骨碟定位，注意操作手法和技巧；
2. 要求同学们将练习过程中录制的操作视频上传至超星学习通平台。
	1.课下按照老师的要求反复练习骨碟定位，领会操作手法和技巧；
2.将练习过程中录制的操作视频，通过平板电脑上传至超星学习通平台。
	技能的熟练掌握只靠课堂上的时间远远不够，需要将理论知识牢记在心，课后反复练习。
	

	教学效果

	1.本课内容理论与实践相结合，从课前的检测开始，了解学生对理论知识的掌握程度，为课堂教学的深入开展打下基础，通过后续的教学环节，顺利达成知识目标；
2.通过任务驱动法，运用学习通、平板电脑、微课等信息化手段，激发学生的学习兴趣，积极完成老师布置的任务，掌握骨碟定位的操作技能，达成能力目标；
3.通过小组合作展示，发挥了团体合作优势，强化了服务意识，感受到了劳动中的美，达成本节课的素质和思政目标。

	特色与创新

	教学特色：

	1.利用各种信息化教学手段常态化辅助教学，帮助学生化解教学重难点； 
2.通过播放的视频，有效地将骨碟定位的操作动作直观地呈现在学生面前，同学们再结合骨碟定位的操作标准，能更有效地掌握本节理论知识；
3.通过课前检测、课中练习和展示，使得同学们有竞争意识，同时树立了学习榜样，在学习中充分发挥榜样作用，促进大家共同进步。

	课程创新：

	依据课程教学内容——“骨碟定位”，链接语文教学的“关键词”提取概括，使语文课程和专业方向课程融通结合，辅助学生专业学习，提炼了教学内容，便于同学们领会和记忆，做到更有效地指导实操。

	反思与诊改

	本节课中，每个同学接受知识和掌握技能的程度不同，想让人人达到操作标准化，做到举止大方和动作优雅，需要课下反复练习，才能达到熟能生巧，展现出职业美。










附录：
骨碟定位评价表
	内容
	标准及要求
	分值
	自评
	互评
	师评

	餐碟
定位
	从主人位开始一次性定位摆放餐碟，餐碟间距离均等，与相对餐碟、餐桌中心点三点一线。
	5
	
	
	

	
	餐碟边距桌沿1.5厘米。
	1
	
	
	

	
	拿碟手法正确（手拿餐碟边缘部分）、卫生、无碰撞。
	2
	
	
	

	托盘
	用左手胸前托法将托盘托起，托盘位置高于选手腰部，姿势正确。
	1
	
	
	

	
	托送自如、灵活。
	1
	
	
	

	总分
	10
	
	
	























	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目二 中餐宴会摆台
	授课学时
	2
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	教学资源
	工具材料：餐桌、餐椅、操作台、汤碗、汤勺、味碟、筷架、筷子、席面更、牙签等；
信息资源：教学一体机、平板电脑；多媒体课件、微课；希沃授课助手、超星学习通平台。

	项目二
教学目标
	素质目标
	1.培养学生的团队合作意识及在学习、工作中互相配合、互相协调的意识；
2.引导学生在规范化、程序化、标准化服务的基础上，树立个性化服务意识；
3.引导学生树立自信心，力争上游、敢于展示自我；
4.引导学生学会创新，提升学生的创新精神、实践能力和社会责任感。

	
	知识目标
	1.明确中餐宴会摆台操作规程；
2.掌握各环节餐具摆放的操作标准和要求；
3.了解中餐宴会主题设计的相关知识。

	
	能力目标
	1.能够按照操作程序和标准完成中餐宴会摆台；
2.操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻，姿态优美，能体现岗位气质；
3.能根据顾客的需求进行中餐宴会主题设计，整体台面美观，达到令客人满意的效果。

	本任务
教学目标
	素质目标
	1.培养学生的团队合作意识，激发学生自信心；
2.引导学生树立规范化、程序化、标准化服务意识；
3.培养精益求精、追求卓越的精神。

	
	知识目标
	1.熟悉餐具摆放的内容；
2.掌握汤碗、汤勺、味碟的摆放程序和标准；
3.掌握筷架、席面更、牙签和筷子的摆放程序和标准。

	
	能力目标
	1. 能按照操作程序和标准完成餐具的摆放；
2.操作手法干净、卫生；拿取餐具动作规范，不污染餐具内部；
3.托盘操作姿势正确、平稳自然；
4.在操作过程中做到动作规范、熟练、敏捷、声轻，姿态优美。

	教学
重难点
	教学重点
	熟悉餐具摆放的程序和标准。

	
	教学难点
	能按照操作程序和标准完成餐具的摆放。

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生。同学们思维活跃，善于动笔总结，动手实践能力强，参与活动积极性高，并且乐于接受现代化信息工具；前面已经学习并掌握了摆台单项技能和中餐宴会实训的骨碟定位技能，学习本节内容信心十足。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.教师通过超星学习通平台发布学习任务；
“餐具摆放的程序和标准”（附录）以及“餐具摆放试题”
2.要求学生阅读“餐具摆放的程序和标准”并完成相关试题。
[image: ]
[image: ]
	1. 通过平板电脑登录超星学习通平台查看并完成学习任务，领悟“餐具摆放的程序和标准”知识，为上课做好准备；
2.认真阅读“餐具摆放的程序和标准”并完成教师布置的《餐具摆放》试题。
[image: ][image: ]
	通过学习通平台布置学习任务，让学生初步了解餐具摆放的相关知识，为课堂教学的顺利开展做好准备。
	

	（一）观看视频 导入新课 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师播放视频，抛出本节课第一个问题，引导并鼓励学生结合本节课前知识学习，积极回答问题：
[image: ]
1.说出餐具摆放内容都包括哪些？
2.餐具摆放的标准有哪些？
	同学们认真观看视频，开动脑筋，结合本节课前学习，积极回答问题：
1.餐具摆放内容都包括哪些？
2.餐具摆放的标准有哪些？
	通过教师提问和学生回答，引导学生对餐具摆放的操作程序和标准有初步了解。

	引导学生认识到技能提升需要高标准、严要求。

	（二）明确要求 练习提升 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学重点
1.讲评课前学习任务中试题结果，并通过点名，提问1名同学；
2.教师明确任务：以组为单位，组长负起责任，和组员一起领会餐具摆放的操作程序和标准并在2分钟内边陈述边操作，完成练习；
3.教师在同学们练习过程中给予指导；
4.教师提炼与概括餐具摆放程序与标准的内容；边示范边讲解餐具摆放标准。
[image: ]
5.请学生拿出新型活页学习材料（餐具的摆放）附录1，以组为单位对照老师概括的操作手法再次进行练习，提高自己操作水平。
	1.清楚课前学习的结果，知道自己的问题所在，并回答问题；
2.领会老师布置的任务，在规定时间内边说边做，按照餐具摆放的操作程序和标准完成餐具的摆放；
3.听取老师的指导意见并改正，继续练习；
4.领会教师概括的内容；仔细观察老师的示范，认真聆听老师的讲解，用心去体会到底该如何完成餐具的摆放；
用希沃授课助手将老师示范的过程进行投屏，供大家观看。
5.拿出新型学习材料，以组为单位对照老师概括的操作手法再次进行练习，提高自己操作水平。
	运用操作示范法，教师进行标准示范，要求学生仔细观察、认真倾听，深入体会餐具摆放操作程序和标准。解决本节课的重点。

	通过小组合作完成任务，培养学生的团队合作意识。


通过餐具摆放程序和标准的学习，引导学生树立规范化、程序化、标准化服务意识。

	（三）组间展示 互相学习 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1.教师明确展示赛要求：
[image: ]
托盘使用姿势正确；
符合仪容仪表要求；
按照餐具摆放的操作程序和标准进行操作；
④各组测量员互换组进行测量评价；记录员用平板电脑做好视频录制工作；
2.要求各组派出代表进行展示，其他学生认真观摩比赛。
	1.领会展示赛要求；
2.组内选出参加展示赛的代表参加比赛；其他学生认真观摩比赛。
	以赛促学，更好地将知识落实到技能中，让同学们树立竞争意识。

	通过组织展示赛，培养学生精益求精、追求卓越的精神，引导学生树立竞争意识。

	（四）评优指错 共同进步 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.请同学们说出观赛的感言；
2.要求测量员用量尺对本组代表的操作结果进行测量，并互换组交叉测量，本着公平、公正的原则作出评价，完成餐具摆放评价表；
（附录2）
3.记录员说出本组代表操作过程中的错误和亮点，做好视频的拍摄工作，将视频上传至超星学习通平台，便于同学们自查自纠，互相学习。
	1.同学们通过观看比赛，说出感受；
2.本着公平公正的原则各组测量员自测和互测后，完善餐具摆放评价表；
3.各组记录员指出本组代表操作过程中的错误和亮点，将拍摄的操作视频上传至超星学习通平台，供大家自查和学习
	通过观赛后的畅所欲言、完成测量评价，进一步领会餐具摆放的技巧，并树立学习榜样，发挥榜样作用，促进大家共同进步。
	通过发表感言，引导学生认识到榜样的力量是无穷的。

	（五）课堂小结　强化巩固 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.教师针对各组的展示进行总结，指出错误；
2.教师总结强调本节课内容；
3.教师对学生课后练习提出要求：加强练习餐具摆放的操作，做到把控距离，毫厘不差。
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	1.聆听教师对展示过程的总结，做到自查自纠；
2.领会并记住本节课内容；
3.做到课下认真、持之以恒地练习操作。
	通过总结，再次强调餐具摆放的精准度至关重要。培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	通过老师的总结，要求学生脚踏实地，发扬工匠精神。

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.要求同学们利用课余时间反复练习餐具摆放，注意操作细节；
2.要求同学们在练习过程中录制相关操作视频，将视频上传至超星学习通平台。
	1.课下按照老师的要求反复练习餐具摆放，操作细节。
2.练习过程中录制操作视频，并将操作视频上传至超星学习通平台。
	技能的熟练掌握只靠课堂上的时间远远不够，需要将理论知识牢记在心，课后反复练习。
	

	教学效果

	1.本课内容理论与实践相结合，从课前学习和完成试题开始，了解学生对理论知识的掌握程度，为课堂教学的深入开展打下基础，通过后续的教学环节，顺利达成知识目标；
2.通过任务驱动法，运用学习通、平板电脑、希沃授课助手、微课等信息化手段，激发学生的学习兴趣，积极完成老师布置的任务，掌握餐具摆放的操作技能，完成能力目标；
3.通过小组合作展示，发挥了团体合作优势，强化了服务意识，感受到了劳动中的美，达成本节课的素质和思政目标。

	特色与创新

	教学特色：

	1.利用各种信息化教学手段常态化辅助教学，帮助学生化解教学重难点 
2.通过播放视频，将餐具摆放的操作动作直观地呈现在学生面前，同学们再结合餐具摆放的操作标准，能更有效地掌握本节理论知识。
3.通过课前检测、课中练习和展示，培养了学生的竞争意识，同时树立了学习榜样，在学习中充分发挥榜样作用，促进大家共同进步。

	课程创新：

	依据课程教学内容——“餐具摆放的程序与标准”，链接语文教学的“关键词”提取概括，使语文课程和专业方向课程融通结合，辅助学生专业学习，提炼了教学内容，便于学生领会和记忆，做到更有效地指导实操。

	反思与诊改

	通过组内练习和组间展示赛的结果反应出来：学生对于理论知识的把握没有任何困难和问题，但在操作中对于餐具之间距离的把握还有待提高，而且距离的精准必须经过强化练习才能做到毫厘不差，此外，要让每位同学都达到操作标准化，做到举止大方和动作优雅，需要课下反复练习，持之以恒才能熟能生巧。



附录1：             
新型活页资料——餐具的摆放
右脚前，左脚后,
拇指当作直尺量,
汤勺碗碟水平线,
置于骨碟各两边,
筷架左侧骨碟右,
席面更与牙签平,
筷末骨碟距等同。


附录2：
餐具的摆放评价表
	内容
	标准及要求
	分值
	自评
	互评
	师评

	汤碗、汤勺、味碟
	汤碗摆放在餐碟左上方1厘米处，味碟摆放在餐碟右上方，汤勺放置于汤碗中，勺把朝左，与餐碟平行，汤碗、味碟的横向直径和汤勺柄成一条直线。
	2
	
	
	

	
	汤碗与味碟之间距离的中点对准餐碟的中点，汤碗分别与味碟、餐碟间相距均为1厘米。
	2
	
	
	

	筷架、席面更、筷子、牙签
	筷架摆在餐碟右边，其横中线与汤碗、味碟横中线在同一条直线上。筷架左侧纵向延长线与餐碟右侧相切。
	1
	
	
	

	
	席面更、筷子搁摆在筷架上，筷尾的右下角距桌沿1.5厘米。
	1
	
	
	

	
	筷套正面朝上。
	1
	
	
	

	
	牙签位于席面更和筷子之间，牙签套正面朝上，底部与席面更齐平。
	1
	
	
	

	托盘
	用左手胸前托法将托盘托起，托盘位置高于选手腰部，姿势正确。
	1
	
	
	

	
	托送自如、灵活。
	1









	
	
	

	总分
	10
	
	
	










	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目二 中餐宴会摆台
	授课学时
	2
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	教学资源
	工具材料：托盘、水杯、葡萄酒杯、白酒杯等；
信息资源：教学一体机、平板电脑；多媒体课件、微课；超星学习通平台。

	项目二
教学目标
	素质目标
	1.培养学生的团队合作意识及在学习、工作中互相配合、互相协调的意识；
2.引导学生在规范化、程序化、标准化服务的基础上，树立个性化服务意识；
3.引导学生树立自信心，力争上游、敢于展示自我；
4.引导学生学会创新，提升学生的创新精神、实践能力和社会责任感。

	
	知识目标
	1.明确中餐宴会摆台操作规程；
2.掌握各环节餐具摆放的操作标准和要求；
3.了解中餐宴会主题设计的相关知识。

	
	能力目标
	1.能够按照操作程序和标准完成中餐宴会摆台；
2.操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻，姿态优美，能体现岗位气质；
3.能根据顾客的需求进行中餐宴会主题设计，整体台面美观，达到令客人满意的效果。

	本任务
教学目标
	素质目标
	通过完成三杯摆放的操作，让学生树立规范化、程序化、标准化服务意识，享受劳动创造美，领会知识是技能的指挥棒作用。

	
	知识目标
	1.熟悉三杯摆放的内容；
2.掌握三杯摆放程序和标准。

	
	能力目标
	1.能按照规范程序和标准完成三杯的摆放；
2.操作手法干净、卫生；拿取杯具动作规范、无碰撞，不污染杯具内部；
3.托盘操作姿势正确、平稳自然；
4.在操作过程中做到动作规范、熟练、敏捷、声轻，姿态优美。

	教学
重难点
	教学重点
	熟悉三杯的摆放操作内容。

	
	教学难点
	能按照规范程序和标准完成三杯的摆放。

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生，同学们思维活跃，动手实践能力强，参与活动积极性高，并且乐于接受现代化信息工具；前面已经学习并掌握了摆台单项技能的相关知识和中餐宴会实训的骨碟定位及餐具摆放的技能，学习本节内容更是信心十足。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.教师通过超星学习通平台发布《三杯的摆放操作标准》
[image: ]
2.发布并要求学生完成《三杯摆放》试题。
[image: ]
	1.通过平板电脑登录学习通平台查看并完成学习任务，领悟《三杯的摆放操作标准》知识，为上课做好准备；
[image: ]
2．完成教师布置的《三杯摆放》试题。
[image: ]
	以题型的形式梳理知识，简洁明了，便于学生掌握，同时让学生明白知识对技能的指挥棒作用
	自主学习很重要

	（一）观看视频 导入新课 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师播放视频，抛出本节课第一个问题，引导并鼓励学生结合本节课前知识学习，积极回答问题（点名提问2个同学）
[image: ]
1.说出三杯摆放的内容都包括哪些？
2.三杯摆放的标准有哪些？
	认真观看视频，开动脑筋，结合本节课前学习，积极回答问题。
1.三杯摆放内容都包括哪些？
2.三杯摆放的标准有哪些 ？
	通过教师提问和学生回答，引导学生对三杯的摆放操作程序和标准有初步了解。

	引导学生认识到技能提升需要严要求、高标准。

	（二）明确要求 练习提升

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学重点
1.教师明确任务：以组为单位，组长负起责任，和组员一起学习和领会《三杯摆放操作程序和标准》；
2.要求各组成员有序地在2分钟内，边说边做，完成一个餐位的三杯摆放。
3.教师在同学们练习过程中给予指导；
4.教师提炼与概括（三杯摆放程序与标准：水杯左，白杯右，葡杯汤味正前方，杯肚间隔1厘米；
5.教师示范和讲解《三杯摆放操作程序和标准》。
6.要求学生以组为单位对照老师概括的操作手法再次进行练习，提高自己操作水平。
	1.领会老师布置的任务，组长带领组员一起学习和领会三杯摆放操作程序和标准；
2.领会后，每组成员有序地在规定时间内完成一个餐位的三杯摆放；（边说边做）
3.听取老师的指导意见并改正，继续练习；
4.领会教师提炼与概括的内容；
5.认真观看和仔细听教师的示范和讲解。
6.以组为单位对照老师概括的操作手法再次进行练习，提高自己操作水平。
	通过教师的讲解和操作，为学生做好展示赛前的示范工作，使学生在反复操作中将理论指导实践，提升距离默契感，做到精益求精。
	

	（三）组间展示 互相学习 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1.教师明确展示赛要求
托盘使用姿势正确
符合仪容仪表要求
按照《三杯摆放的程序和标准》进行操作
④各组测量员互换组进行测量评价；记录员用平板电脑做好视频录制工作；
2.请各组派出代表进行展示，其他学生认真观摩比赛。
	1.领会展示赛的要求；
2.组内选出参加展示的代表，进行比赛；其他学生认真观摩比赛。

	以赛促学，更好地将知识落实到技能中，让同学们树立竞争意识
	

	（四）评优指错 共同进步 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.请同学们说出观赛感言；
2.要求各组测量员用量尺对本组代表的操作结果测量，并互换组再测，本着公平公正的原则作出评价，完成三杯摆放评价表（附录）；
3.记录员说出本组代表操作过程中的错误和亮点，做好视频的拍摄工作，上传至超星学习通平台，便于同学们自查自纠，互相学习。
	4. 各抒己见，说出观赛感言；
5. 本着公平公正的原则各组测量员自测和互测后，完善三杯摆放评价表；
3.记录员说出本组代表操作过程中的错误和亮点，并将视频上传至学习通平台，供大家自查和学习。
	同学们通过观赛过程，做到畅所欲言，并树立学习榜样，发挥榜样作用，促进同学共同进步。
	

	（五）课堂小结   强化巩固 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.教师就各组的展示情况进行针对性地表扬和鼓励；
2.教师总结本节课内容；
3.对学生课下提出要求；加强练习三杯摆放的操作，做到把控距离，毫厘不差。
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	1.聆听教师对展示过程的总结，做到自查自纠；
2.领会并记住教师总结的本节课内容；
3.做到课下认真、持之以恒地练习操作。
	通过总结，再次强调三杯摆放的精准度至关重要。培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	体会“思”则使人进步

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.要求同学们利用课余时间反复练习三杯的摆放，注意操作细节；
2.要求同学们在练习过程中录制的操作视频上传至超星学习通平台。
	1.课下按照老师的要求反复练习三杯的摆放，领会操作细节；
2.将练习过程中录制的操作视频上传至学习通平台。
	技能的熟练掌握只靠课堂上的时间远远不够，需要将理论知识牢记在心，课后反复练习。
	

	教学效果

	1.本课内容理论与实践相结合，从课前的检测开始，了解学生对理论知识的掌握程度，为课堂教学的深入开展打下基础，通过后续的教学环节，顺利达成知识目标；
2.通过任务驱动法，运用学习通、平板电脑、希沃授课助手、微课等信息化手段，激发学生的学习兴趣，积极完成老师布置的任务，掌握骨碟定位的操作技能，完成能力目标；
3.通过小组合作展示，发挥了团体合作优势，强化了服务意识，感受到了劳动中的美，达成本节课的素质和思政目标。

	特色与创新

	教学特色：

	1.利用各种信息化教学手段常态化辅助教学，帮助学生化解教学重难点。
2.通过播放的视频，有效地将三杯摆放的操作动作直观地呈现在学生面前，同学们再结合《三杯摆放的操作程序和标准》，能更有效地掌握本节理论知识。
3.通过课前检测、课中练习和展示，使得同学们有竞争意识，同时树立了学习榜样，在学习中充分发挥榜样作用，促进大家共同进步。

	课程创新：

	依据课程教学内容——三杯摆放的操作程序和标准，链接语文教学的“关键词”提取概括，使语文课程和专业方向课程融通结合，辅助学生专业理论学习，提炼了教学内容，便于同学们领会和记忆，做到更有效地指导实操。

	反思与诊改

	本节课想要达到操作规范化、标准化和精细化，更要做到举止大方和动作优雅，需要更多的练习时间，同时因学生个体差异不尽相同，再加上餐巾折花的时间各不相同，所以要完成三杯的摆放还需要同学们在课后加强练习，才能达到熟能生巧。









附录：
三杯摆放评价表
	内容
	标准及要求
	分值
	自评
	互评
	师评

	葡萄酒杯
白酒杯
水杯
	葡萄酒杯在餐碟正前方（汤碗与味碟之间距离的中点线上）。
	1
	
	
	

	
	白酒杯摆在葡萄酒杯的右侧，水杯位于葡萄酒杯左侧，杯肚间隔1厘米，三杯杯底中点成一水平直线。水杯待杯花折好后一起摆上桌，杯花底部应整齐、美观，落杯不超过2/3 处。
	2
	
	
	

	
	摆杯手法正确（手拿杯柄或中下部）、卫生。
	1
	
	
	

	托盘
	用左手胸前托法将托盘托起，托盘位置高于选手腰部，姿势正确。
	1
	
	
	

	
	托送自如、灵活。
	1









	
	
	

	综合
印象
	台面摆台整体美观、便于使用、具有艺术美感。
	2
	
	
	

	
	操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻，姿态优美，能体现岗位气质。
	2
	
	
	

	总分
	10
	
	
	











	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目二 中餐宴会摆台
	授课学时
	2

	
	[bookmark: _Toc18398]任务12  公用物品的摆放
	
	

	教学资源
	工具材料：公勺、公筷、桌牌、菜单、花盆等；
信息资源：教学一体机、平板电脑；多媒体课件、微课；超星学习通平台。

	项目二
教学目标
	素质目标
	1.培养学生的团队合作意识及在学习、工作中互相配合、互相协调的意识；
2.引导学生在规范化、程序化、标准化服务的基础上，树立个性化服务意识；
3.引导学生树立自信心，力争上游、敢于展示自我；
4.引导学生学会创新，提升学生的创新精神、实践能力和社会责任感。

	
	知识目标
	1.明确中餐宴会摆台操作规程；
2.掌握各环节餐具摆放的操作标准和要求；
3.了解中餐宴会主题设计的相关知识。

	
	能力目标
	1.能够按照操作程序和标准完成中餐宴会摆台；
2.操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻，姿态优美，能体现岗位气质；
3.能根据顾客的需求进行中餐宴会主题设计，整体台面美观，达到令客人满意的效果。

	本任务
教学目标
	素质目标
	通过完成公用物品摆放的操作，让学生树立规范化、程序化、标准化服务意识，享受劳动创造美，领会知识是技能的指挥棒作用，提升技能必须强化练习。

	
	知识目标
	1.熟悉公用物品摆放的内容；
2.掌握公用物品摆放的程序和标准。

	
	能力目标
	1.能按照规范程序和标准完成公用物品的摆放；
2.操作手法干净、卫生；拿取公用物品动作规范；
3.托盘操作姿势正确、平稳自然；
4.在操作过程中做到动作规范、熟练、敏捷、声轻，姿态优美。

	教学
重难点
	教学重点
	掌握公用物品摆放的程序和标准。

	
	教学难点
	能按照规范程序和标准完成公用物品的摆放。

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生，同学们思维活跃，动手实践能力强，参与活动积极性高，并且乐于接受现代化信息工具；前面已经学习并掌握了摆台单项技能的相关知识和中餐宴会实训的骨碟定位及餐具摆放以及三杯摆放的技能，树立了自信，所以本节的学习可以做到得心应手。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.教师通过超星学习通平台发布：公用物品摆放的操作程序和标准；
[image: ]
2.发布并要求学生完成《公用物品的摆放》试题。
[image: ]
	1.通过平板电脑登录学习通平台，查看并完成学习任务，领悟《公用物品摆放的操作程序和标准》知识；
[image: ]
2.完成教师布置的《公用物品的摆放》试题。
[image: ]
	以题型的形式检测学生掌握情况，让学生明白知识对技能的指挥棒作用。
	

	（一）观看视频 导入新课 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师播放视频，抛出本节课第一个问题，引导并鼓励学生结合本节课前知识学习，积极回答问题：
1.说出公用物品的摆放内容都包括哪些？
2.公用物品摆放的操作程序和标准有哪些？
	认真观看视频，开动脑筋，结合本节课前学习，积极回答问题：
1.说出公用物品的摆放内容都包括哪些？
2.公用物品摆放的操作程序和标准有哪些？
	通过教师提问和学生回答，引导学生对公用物品摆放的操作程序和标准有初步了解。
	引导学生认识到技能提升需要严要求、高标准。

	（二）明确要求 练习提升 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学重点
1.教师明确任务：以组为单位，组长负起责任，和组员一起领会公用物品摆放的操作程序和标准；
2.要求各组成员有序地在3分钟内，边说边做，完成公用物品摆放；
3.教师在同学们练习过程中给予指导；
4.教师提炼与概括公用物品摆放的操作程序与标准：公勺和公筷，正副水杯正上方，筷架水杯3厘米，勺筷尾朝右；花盆居中间，桌牌放中前，面向副主人。菜单正副位，右尾距桌1.5）；
5.教师示范和讲解公用物品的摆放标准。
6.要求学生以组为单位对照老师概括的操作手法再次进行练习，提高自己操作水平。
	1.领会老师布置的任务，组长带领组员一起学习和领会公用物品摆放的操作程序和标准；
2.领会后，每组成员有序地在规定时间内完成一个餐位的公用物品摆放；（边说边做）
3.听取老师的指导意见并改正，继续练习；
4.领会教师提炼与概括的内容；
5.认认真观看和仔细听教师的示范和讲解。
6.以组为单位对照老师概括的操作手法再次进行练习，提高自己操作水平。
	通过教师的讲解和操作为学生做好赛前示范工作，使学生在反复操作中提升距离默契感，做到精益求精。
	通过完成公用物品摆放的操作，引导学生树立规范化、程序化、标准化服务意识。

	（三）组间展示 互相学习 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1.教师明确展示赛要求:
托盘使用姿势正确
符合仪容仪表要求
按照公用物品摆放的操作程序和标准进行操作
④各组测量员互换组进行测量评价；记录员用平板电脑做好视频录制工作；
2.请各组派出代表进行展示，其他学生认真观摩比赛。
	1.领会展示要求；
2.组内选出参加展示的代表，进行比赛；其他学生认真观摩比赛。


	以赛促学，更好地将知识落实到技能中，让同学们树立竞争意识
	通过组间展示，培养精益求精、追求卓越的精神。


	（四）评优指错 共同进步 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.请同学们说出观赛感言；
2.要求各组测量员用量尺对本组代表的操作结果测量，并互换组再测，本着公平公正的原则作出评价，完成公用物品摆放评价表（附录）；
3.记录员说出本组代表操作过程中的错误和亮点，做好视频的拍摄工作，上传至超星学习通平台，便于同学们自查自纠，互相学习。
	1.各抒己见，说出观赛感言；
2.本着公平公正的原则各组测量员自测和互测后，完善公用物品摆放评价表；
3.记录员指出本组代表操作过程中的错误和亮点，并将视频上传至学习通平台，供大家自查和学习。
	同学们通过观赛过程，做到畅所欲言，并树立学习榜样，发挥榜样作用，促进同学共同进步。
	

	（五）课堂小结 强化巩固 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.教师就各组的展示情况进行针对性地表扬和鼓励；
2.教师总结并强调本节课内容（操作时的顺序必须是顺时针）；
3.教师对学生课下提出要求：加强练习公用物品摆放的操作，做到把控距离，毫厘不差；
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	1.聆听教师对展示过程的总结，做到自查自纠；
2.领会并记住教师总结的本节内容；
3.做到课下认真、持之以恒地练习操作。
	通过总结，再次强调公用物品摆放的精准度至关重要。培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	体会“思”则使人进步

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.要求同学们利用课余时间反复练习公用物品的摆放，注意操作细节；
2.要求同学们将自己在练习过程中录制的公用物品摆放的操作视频上传至超星学习通平台。
	1.课下按照老师的要求反复练习公用物品的摆放，领会操作细节；
2.将练习过程中录制的公用物品摆放的操作视频上传至学习通平台。
	技能的熟练掌握只靠课堂上的时间远远不够，需要将理论知识牢记在心，课后反复练习。
	

	教学效果

	1.本课内容理论与实践相结合，从课前的检测开始，了解学生对理论知识的掌握程度，为课堂教学的深入开展打下基础，通过后续的教学环节，顺利达成知识目标；
2.通过任务驱动法，运用学习通、平板电脑、微课等信息化手段，激发学生的学习兴趣，积极完成老师布置的任务，掌握公用物品摆放的操作技能，达成能力目标；
3.通过小组合作展示，发挥了团体合作优势，强化了服务意识，感受到了劳动中的美，达成本节课的素质和思政目标。

	特色与创新

	教学特色：

	1.通过任务驱动的教学模式，运用PPT、图片、教学视频等资源，将知识传授给学生。
2.“公用物品的摆放”提炼和概括的顺口溜，使得同学们印象深刻，乐于接受。
3.通过课前检测、课中练习和展示，使得同学们有竞争意识，同时树立了学习榜样，在学习中充分发挥榜样作用，促进大家共同进步。

	课程创新：

	依据课程教学内容——“公用物品摆放的操作程序和标准，链接语文教学的“关键词”提取概括，使语文课程和专业方向课程融通结合，辅助学生专业理论学习，提炼了教学内容，便于同学们领会和记忆，做到更有效地指导实操。

	反思与诊改

	因学生个体差异不尽相同，所以领会知识和掌握技能程度存在偏差。本节课想要求所有同学做到高标准和精细化、举止大方和动作优雅，需要课后不断加强练习，才能达到熟能生巧。




附录：
公用物品的摆放评价表
	内容
	标准及要求
	分值
	自评
	互评
	师评

	公用
餐具
	公用筷架摆放在主人和副主人餐位水杯正上方，距水杯杯肚下沿切点3厘米。先摆放杯花，再摆放公用餐具。
	3
	
	
	

	
	先勺后筷顺序将公勺、公筷搁摆于公用筷架之上，勺柄、筷子尾端朝右。
	2
	
	
	

	菜单、花盆和桌号牌
	花盆摆在台面正中。桌号牌摆放在花盆正前方、面对副主人位。
	1
	
	
	

	
	菜单摆放在正副主人的筷子架右侧，位置一致，菜单右尾端距离桌边1.5厘米。
	1
	
	
	

	拉椅
让座
	拉椅：从第一主宾位开始，座位中心与餐碟中心对齐，餐椅之间距离均等，餐椅座面边缘距台布下垂部分1厘米。
	1
	
	
	

	
	让座：手势正确，体现礼貌。
	1
	
	
	

	托盘
	用左手胸前托法将托盘托起，托盘位置高于选手腰部，姿势正确。
	1
	
	
	

	
	托送自如、灵活。
	1
	
	
	

	综合
印象
	台面摆台整体美观、便于使用、具有艺术美感。
	2
	
	
	

	
	操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻，姿态优美，能体现岗位气质。
	2
	
	
	

	总分
	15
	
	
	







	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目二 中餐宴会摆台
	授课学时
	2
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	教学资源
	工具材料：操作台、托盘、红酒、白酒、红白酒杯、餐桌、餐椅等；信息资源：教学一体机、平板电脑、高拍仪；多媒体课件、微课；超星学习通平台。

	项目二
教学目标
	素质目标
	1.培养学生的团队合作意识及在学习、工作中互相配合、互相协调的意识；
2.引导学生在规范化、程序化、标准化服务的基础上，树立个性化服务意识；
3.引导学生树立自信心，力争上游、敢于展示自我；
4.引导学生学会创新，提升学生的创新精神、实践能力和社会责任感。

	
	知识目标
	1.明确中餐宴会摆台操作规程；
2.掌握各环节餐具摆放的操作标准和要求；
3.了解中餐宴会主题设计的相关知识。

	
	能力目标
	1.能够按照操作程序和标准完成中餐宴会摆台；
2.操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻，姿态优美，能体现岗位气质；
3.能根据顾客的需求进行中餐宴会主题设计，整体台面美观，达到令客人满意的效果。

	本任务
教学目标
	素质目标
	1.通过观看视频，引导学生对技能产生兴趣，下定决心苦练技能，体现工匠精神；
2.在练习托盘斟酒的过程中培养学生的微笑服务意识，引导学生树立“顾客就是上帝”的服务理念。

	
	知识目标
	1.掌握中餐酒水服务的相关知识；
2.明确托盘斟酒的操作标准。

	
	能力目标
	练习并掌握托盘斟酒的操作技能，能面对客人顺利完成斟酒服务的操作。

	教学
重难点
	教学重点
	中餐酒水服务的相关知识。

	
	教学难点
	练习并掌握托盘斟酒的操作方法，能面对客人顺利完成斟酒服务的操作。

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生。通过上节课的学习，同学们已经掌握了三杯的摆放方法，并对斟酒表现出了浓厚的兴趣，他们思维活跃，动手实践能力强，参与活动积极性高，并且乐于接受现代化信息工具。
本节课和上节课内容相衔接，在学习三杯摆放的基础上学习托盘斟酒的相关知识。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	通过超星学习通平台发布学习资料并布置学习任务：
1.查找中餐酒水服务的相关知识； 
2.回忆托盘斟酒的操作标准；
3.试着练一练斟酒。[image: ]
	学生通过超星学习通平台接收并完成学习任务：
1.充分利用教材、图书室、网络等媒介查找资料；
2.回忆项目二学习过的中餐宴会摆台规程中托盘斟酒的操作标准；
3.自己试着练一练斟酒。
	通过学习通平台布置学习任务，锻炼学生收集资料的能力，通过查一查、忆一忆、练一练，调动学生参与课堂的积极性。
	

	（一）观看视频　导入新课 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过一体机播放斟酒服务操作视频，并布置任务：
1. 提醒学生仔细观看并总结操作程序和标准；
2. 对比自己课前练习效果谈一谈自己的体会，说一说自己练习过程中最大的困难是什么？
	1. 认真观看视频并总结操作程序和标准；
2.谈体会，说困难，领会本节课的任务。
	通过播放斟酒服务操作视频，引发学生思考，领会本节课的任务。
	通过观看视频，寻找差距，引导学生对技能产生兴趣，下定决心苦练技能，体现工匠精神。

	（二）知识分享 明确要求 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学重点
1.请同学们拿出课前查找的资料，组内交流中餐酒水服务的相关知识并形成统一意见；
2.小组派出代表同大家进行分享；
3.老师归纳总结并点评。
	1.积极参与组内交流并选出小组代表；
2.认真倾听小组代表的发言；
3.跟随老师的节奏，归纳总结酒水服务的相关知识。
	通过知识分享，调动学生参与课堂的积极性，引导学生学会学习，培养学生的自主学习能力，明确中餐酒水服务的相关知识。解决本节课的重点。
	

	（三）小组协作 能力提升 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1.提问托盘斟酒的操作标准，明确任务：
练习托盘斟酒的操作方法，能面对客人顺利完成斟酒服务的操作；
2.老师示范并讲解操作过程；
3.以组为单位进行练习；
4.老师巡回指导。
	1.回答问题并领会老师布置的任务；
2.仔细观察老师的示范；
用高拍仪将老师示范的过程进行投屏，供大家观看；
3.以组为单位互相配合，认真练习。
	通过小组协作和第四环节的组间PK，让学生自己按照标准操作方法进行练习，突破本节课的难点。
	在学生练习的过程中，提醒学生对客服务应面带笑容，培养学生的微笑服务意识，引导学生树立“顾客就是上帝”的服务理念。

	（四）组间PK　互相切磋 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.教师明确托盘斟酒PK赛的要求：
①操作方法标准、规范；
②姿态优美，能体现岗位气质；
③服务操作时托盘展开，姿势正确、保持平衡、位置合理。
2.各组派出代表展开PK赛，学生评委做好评分工作，完成托盘斟酒评价表（附录）；
3.学生发言，谈一谈自己观赛的体验，老师点评。
	1.领会托盘斟酒PK赛的要求；
2.组内选出参加PK赛的代表，上前参加托盘斟酒PK赛；其他学生认真观摩比赛，学生评委做好评分工作；
3.所有同学积极发言。
	通过组间PK检验学生组内合作练习的效果；　通过互相切磋引导学生学会观察，“取他人之长，补己之短”。
	

	（五）课堂小结 强化巩固 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师引导学生总结本课所学内容并反思自己的掌握程度。
[image: ]
	在老师的引导下，回忆本课的内容，思考自己的掌握程度。
1.掌握中餐酒水服务的相关知识；
2.明确托盘斟酒的操作标准；
3.练习并掌握托盘斟酒的操作技能，能面对客人顺利完成斟酒服务的操作。
	培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	“思”则使人进步

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	要求学生继续练习托盘斟酒的操作方法，解决自己在操作过程中存在的问题，影像资料上传学习通平台。

	按照教师要求继续练习托盘斟酒的操作方法并上传资料。
	通过课后拓展，进一步激发学生的学习兴趣，巩固课堂学习的效果。
	

	教学效果

	1.学生在观看视频的过程中能够总结出托盘斟酒的操作程序和标准，在知识分享环节能同大家一起分享酒水服务的相关知识，达成本节课的知识目标；
2.在练习托盘斟酒的过程中，学生能够做到按照程序去操作，但是不论是在练习还是在PK的过程中，容易出现白酒滴洒现象，总体来说：基本达成本节课的能力目标；
3.学生意识到了微笑服务的重要性，对技能产生了浓厚的兴趣，并下定决心苦练技能，达成本节课的素质和思政目标。

	特色与创新

	教学特色：

	1.通过课前布置任务和知识分享环节，锻炼学生收集资料的能力，培养学生的自主学习能力；
2.运用PPT、微课、学习通平台等信息化手段辅助教学，激发学生的学习兴趣；
3.课堂上运用了“任务驱动”的教学模式，充分调动了学生参与课堂的积极性。

	课程创新：

	“授人以鱼，不如授之以渔”。课前通过学习通平台布置学习任务，锻炼学生收集资料的能力，通过查一查、忆一忆、练一练，调动学生参与课堂的积极性。在“知识分享　明确要求”环节，通过组内交流和组间交流，学生不仅掌握了知识，更重要的是掌握了查找资料的方法，提高了自主学习能力。

	反思与诊改

	学生在练习和PK的过程中都出现了斟白酒滴洒的现象，这也是往届学生操作中容易出现的问题，甚至参加省赛国赛的选手也有可能出现这个问题，和技能本身的操作难度有关。针对这个问题将利用自习时间组织专门的练习，提高学生斟酒时对酒瓶的控制力。


附录：
托盘斟酒评价表
	内容
	标准及要求
	分值
	自评
	互评
	师评

	托盘
斟酒

	将酒水装盘，从第一主宾位开始，连续五个餐位，每个餐位换瓶斟酒。顺时针方向前行，在客人右侧斟酒，先斟葡萄酒后斟白酒，共十杯。
	5
	
	
	

	
	左手托盘，右手持瓶斟酒，酒标朝向客人，斟酒时瓶口不碰杯口。
	5
	
	
	

	
	斟酒量均匀，葡萄酒二分之一杯、白酒三分之二杯，斟倒时做到不滴不洒（每滴一滴扣0.3分，每滴一滩扣1分）。
	5
	
	
	

	
	服务操作时托盘展开，姿势正确、保持平衡、位置合理。
	5
	
	
	

	总分
	20
	
	
	


	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目二 中餐宴会摆台
	授课学时
	2
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	教学资源
	工具材料：操作台、托盘、菜盘、餐桌、餐椅、分菜勺、分菜叉等；
信息资源：教学一体机、平板电脑；多媒体课件、微课；学习通平台。

	项目二
教学目标
	素质目标
	1.培养学生的团队合作意识及在学习、工作中互相配合、互相协调的意识；
2.引导学生在规范化、程序化、标准化服务的基础上，树立个性化服务意识；
3.引导学生树立自信心，力争上游、敢于展示自我；
4.引导学生学会创新，提升学生的创新精神、实践能力和社会责任感。

	
	知识目标
	1.明确中餐宴会摆台操作规程；
2.掌握各环节餐具摆放的操作标准和要求；
3.了解中餐宴会主题设计的相关知识。

	
	能力目标
	1.能够按照操作程序和标准完成中餐宴会摆台；
2.操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻，姿态优美，能体现岗位气质；
3.能根据顾客的需求进行中餐宴会主题设计，整体台面美观，达到令客人满意的效果。

	本任务
教学目标
	素质目标
	1.引导学生下定决心苦练技能，让顾客满意，体现工匠精神。
2.培养学生自主学习能力，引导学生树立“顾客就是上帝”的服务理念。

	
	知识目标
	熟悉分菜服务的三种方式及操作方法；

	
	能力目标
	练习并掌握旁桌式分菜的操作方法，能面对客人顺利完成分菜服务的操作。

	教学
重难点
	教学重点
	熟悉分菜服务的方式和各方式操作方法。

	
	教学难点
	练习并掌握旁桌式分菜的操作方法，能面对客人顺利完成分菜服务的操作。

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生，通过上节课的学习，同学们已经掌握了斟酒方法，并对分菜服务表现出了浓厚的兴趣，他们思维活跃，动手实践能力强，参与活动积极性高，并且乐于接受现代化信息工具。本节课和上节课内容相衔接，在学习斟酒的基础上学习分菜的相关知识。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过超星学习通平台发布学习任务：
1. 分菜服务的三种方式和分菜工具图片；
[image: ]
[image: ]2.要求学生回顾任务7中学习的《中餐宴会摆台规程》，总结分菜服务的操作标准；
3.要求学生按照旁桌式分菜服务操作方法练一练分菜（用凉拌双椒土豆丝进行练习）。
	用平板电脑登录学习通平台接收并完成学习任务：
1.学习分菜服务的相关知识并领会本节重点内容，通过图片认识分菜工具；
[image: ]2.回忆《中餐宴会摆台规程》中分菜服务的操作标准并动笔总结；
3.用旁桌式分菜服务操作方法练习分菜。
	通过学习通平台布置学习任务，让同学们提前学一学、忆一忆、练一练，调动学生参与课堂的积极性。
	

	（一）观看视频 导入新课 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过一体机播放分菜服务操作视频，并布置任务：
[image: ]
1.提醒学生结合课前学习的《旁桌式分菜服务的操作方法》领会分菜服务的动作，试着练一练；
2.引导同学们（从操作手法上）和课前练习效果对比，说一说练习过程中最大的困难是什么？
	1.认真观看视频，并结合旁桌式分菜服务的方法领会动作，动手练一练；
[image: ]2.结合自己的课前练习情况，针对操作手法谈体会，说说练习过程中的困难。
	通过播放分菜服务操作视频，引发学生思考，领会分菜动作。
	

	（二）知识分享 明确要求

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学重点
1.教师明确任务：学习并领会分菜服务的方式及操作方法；
2.要求学生提取关键词总结新型活页资料——分菜服务的方式及操作方法（附录1）；
3.要求学生分享自己领会的内容，引导学生说出本节课的重点——旁桌式分菜服务。
	1.领会老师布置的任务——分菜服务的方式及操作方法；
2.带着问题认真阅读，用心思考，结合自己的练习体会，概括归纳；
3.分享自己概括的旁桌式分菜服务内容。
	通过知识分享，培养学生的自主学习和领悟能力，明确本节的教学重点。
	通过分享学习，提高自信心。

	（三）小组协作 能力提升

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1. 提问旁桌式分菜服务的操作方法，明确任务：
以组为单位，组长带领组员一起领会旁桌式分菜服务的操作方法并通过角色扮演练习旁桌式分菜服务技能；
2.老师示范并讲解操作标准；
3.要求各组同学全员参与，有序进行练习；
4.老师巡回各组给予指导。
	1.回答老师的问题并领会老师布置的任务：各组先领会旁桌式分菜服务的操作方法，然后从每组4名成员中，选取3名同学模拟顾客，轮流练习旁桌式分菜服务技能；
2.认真观察老师的示范，听取老师的讲解；
3.积极参与，有序地认真练习；
4.各组成员有错就改，继续练习。
	先学正确的操作手法，再通过有序练习进行提高旁桌式分菜服务技能。
	培养学生合作学习能力，引导学生树立“顾客就是上帝”的服务理念。

	（四）组间比赛 互相学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1. 要求各组派出代表展示旁桌式分菜服务技能；
2. 要求各组本着公平公正的原则，根据旁桌式分菜服务操作标准（附录2）做好评分工作，完成旁桌式分菜服务评价表；
3.请学生发言，谈一谈自己观赛的感言，老师点评。
	1.各组选出代表展示旁桌式分菜服务技能；
2.根据分菜服务操作标准做好评分工作，并完成评价表；
3.说出自己的观赛感言。
	检测学生对旁桌式分菜服务技能的掌握情况。
	引导学生下定决心苦练技能，让顾客满意，体现工匠精神。


	（五）课堂小结 强化巩固 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.教师针对各组的展示进行总结，指出错误；
2.教师总结本节课内容教师对学生课下提出要求：加强练习旁桌式分菜服务的操作。
[image: ]
	1.同学们聆听教师对展示过程的总结，做到自查自纠；
2.同学们领会本节内容，做到课下认真、持之以恒地练习操作。
	培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	体会“思”则使人进步

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.要求同学们利用课余时间反复练习旁桌式分菜服务的操作，注意操作动作；
2.要求同学们在练习过程中录制相关操作视频，将视频上传至超星学习通平台。
	1.课下按照老师的要求反复练习旁桌式分菜服务的操作，领会动作技巧；
2.将练习过程中录制的操作视频，上传至超星学习通平台。
	技能的熟练掌握只靠课堂上的时间远远不够，需要将理论知识牢记在心，课后反复练习。
	

	教学效果

	1.本课内容理论与实践相结合，从课前布置学习任务和学生完成相关试题开始，了解学生对理论知识的掌握程度，并通过课中提问、练习、展示等环节，为课堂教学的有序开展打下基础，顺理成章达成知识目标；
2.通过任务驱动法，运用学习通、平板电脑、微课等信息化手段，激发学生的学习兴趣，积极完成老师布置的任务，掌握分菜服务的操作技能，完成能力目标；
3.通过小组合作展示，发挥了团体合作优势，强化了服务意识，感受到了劳动中的美，达成本节课的素质和思政目标。

	特色与创新

	教学特色：

	1.通过任务驱动的教学模式，运用PPT、图片、教学视频等资源，将知识传授给学生。
2.“旁桌式分菜服务的操作方法”提炼和概括的顺口溜，使得同学们印象深刻，乐于接受。
3.通过课前学习、课中练习和展示，使得同学们有竞争意识，同时树立了学习榜样，在学习中充分发挥榜样作用，促进大家共同进步。

	课程创新：

	依据课程教学内容——“旁桌式分菜服务的操作方法”，链接语文教学的“关键词”提取概括，使语文课程和专业方向课程融通结合，辅助学生专业学习，提炼了教学内容，便于同学们领会和记忆，做到更有效地指导实操。

	反思与诊改

	由于实训课在餐饮实训室教学，使得同学们不能深刻体会真实酒店中的对客服务，缺少足够的紧张气氛，影响对技能提高的要求，短短1节课的时间，学生只是初步掌握了旁桌式分菜服务的操作方法，其余四种方式的操作方法还有待于练习，才能做到熟练掌握，灵活运用。




附录1:
新型活页资料——分菜服务的方式及操作方法
1.转盘式分菜服务
（1） 提前将与客人人数相等的餐碟有秩序地摆放在转台上，并将分菜用具放在相应位置；核对菜名，双手将菜奉上，示菜并报菜名。
（2） 即用长柄勺、筷子或分叉、分勺分派，全部分完后，将分菜用具放在空菜盘里。
（3） 迅速撤身，取托盘，从主宾右侧开始，按顺时针方向绕台进行，撤前一道菜的餐碟后，从转盘上取菜端给客人。
（4） 完成后，将空盘和分菜用具一同撤下。
✬2.旁桌式分菜服务
（1）在客人餐桌旁放置服务车或服务桌，准备好干净的餐盘和分菜用具。
（2）核对菜名，双手将端上餐桌，示菜、报菜名并做介绍；将菜取下放在服务车或服务桌上分菜。
 （3）菜分好后，从主宾右侧开始，顺时针方向将餐盘送上。
（4）注意在旁桌上分菜时应面对客人，以便客人观赏。
3.分叉分勺派菜法
（1）核对菜品，双手将菜肴端至转盘上，示菜并报菜名；然后将菜取下，左手用餐巾托垫菜盘，右手拿分菜用叉和勺。
（2）从主宾右侧开始，按顺时针方向绕台进行；动作姿势为左腿在前，上身微前倾，呼吸均匀。
（3）分菜时做到一勺准、数量均匀，可以一次性将菜肴全部分完，但有些地区要求分完后盘中略有剩余，并放置转盘上。
4.各客式分菜服务
此法适用于汤类、羹类、炖品或高档宴会分菜。
厨房工作人员根据客人人数在厨房将汤、羹、冷菜或热菜等分成一人一份；服务员从主宾开始，按顺时针方向从客人右侧送上。


附录2:
分菜服务评价表
	项目
	操作程序及标准
	分值
	自评
	互评
	师评

	上菜
	站在副主人位右侧上菜，上菜时姿势、动作正确、自然。
	1
	
	
	

	
	报菜名或菜肴介绍准确，音量适中，上菜过程讲究卫生、礼貌。
	1
	
	
	

	分菜
	将菜盘撤回，在备餐车（或工作台）上用分菜叉、勺分菜，分5人分量，剩余1人分量，分量均匀。
	2
	
	
	

	
	从第一主宾位开始，连续五个餐位，为客人上菜，上菜姿势、动作正确、自然，讲究卫生、礼貌。
	2
	
	
	

	托盘
	用左手胸前托法将托盘托起，托盘位置高于选手腰部，姿势正确。
	1
	
	
	

	
	托送自如、灵活。
	1
	
	
	

	仪容仪表
	微笑自然给人以亲切感，沉着稳重不慌手慌脚
	2
	
	
	

	总分
	10
	
	
	








	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目二 中餐宴会摆台
	授课学时
	2

	
	[bookmark: _Toc26864]任务15  中餐宴会主题设计
	
	

	教学资源
	工具材料：餐桌、餐椅、操作台、餐具、主题设计素材等；
信息资源：教学一体机、平板电脑；多媒体课件、微课；超星学习通平台。

	项目二
教学目标
	素质目标
	1.培养学生的团队合作意识及在学习、工作中互相配合、互相协调的意识；
2.引导学生在规范化、程序化、标准化服务的基础上，树立个性化服务意识；
3.引导学生树立自信心，力争上游、敢于展示自我；
4.引导学生学会创新，提升学生的创新精神、实践能力和社会责任感。

	
	知识目标
	1.明确中餐宴会摆台操作规程；
2.掌握各环节餐具摆放的操作标准和要求；
3.了解中餐宴会主题设计的相关知识。

	
	能力目标
	1.能够按照操作程序和标准完成中餐宴会摆台；
2.操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻，姿态优美，能体现岗位气质；
3.能根据顾客的需求进行中餐宴会主题设计，整体台面美观，达到令客人满意的效果。

	本任务
教学目标
	素质目标
	1.通过以组为单位对主题设计任务进行分析，引导学生在规范化、程序化、标准化服务的基础上，树立个性化服务意识；
2.通过主题设计，引导学生学会创新，提升学生的创新精神、实践能力和社会责任感。

	
	知识目标
	掌握中餐宴会主题设计相关知识。

	
	能力目标
	1.能合作完成中餐宴会主题设计；
2.能阐述清楚自己的设计意图。

	教学
重难点
	教学重点
	能合作完成中餐宴会主题设计

	
	教学难点
	能阐述清楚自己的设计意图

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生，他们思维活跃，动手实践能力强，参与活动积极性高，并且乐于接受现代化信息工具。通过前面的学习，他们已经掌握了中餐宴会摆台技能，为本节课的学习打下了良好的基础。但是本节课对学生的能力提出了更高的要求，不但要掌握技能，而且要学会创新。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	通过超星学习通平台发布学习资料并布置学习任务：
1.请同学们阅读中餐宴会主题设计的相关知识； 
2.请同学们欣赏中餐宴会主题设计的图片。[image: 81be0c4cd56e31c6c6db02730efedcb] [image: 4d9a7605d6130b692cf95bc77220770]
	在超星学习通平台上接收并完成老师布置的任务：
1.阅读中餐宴会主题设计的相关知识； 
2.欣赏中餐宴会主题设计的图片，建立中餐宴会主题设计的初步概念。
	通过学习通平台布置学习任务，让学生初步了解中餐宴会主题设计的相关知识，为课堂教学的顺利开展做好准备。
	

	（一）观看图片　导入新课 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过PPT图片展示，让学生欣赏中餐宴会主题设计的效果，思考如下问题：
1.中餐宴会设计的主题可以有哪些方面？
2.中餐宴会主题设计的目的是什么？
[image: }QU0UK_V8]A2BQ]QYV}3)(S]
[image: ]
	认真观看图片并积极回答问题：
1. 中餐宴会设计的主题可以有爱国、当地特色、亲情、祝福、回忆等；
2. 中餐宴会主题设计的目的是通过特色化和个性化服务，满足不同顾客的需求，刺激餐饮消费，为酒店创造利润。
	通过观看图片，引发学生思考，领会本节课的任务。
	通过对两个问题的思考，引导学生关注顾客的需求，认识到“顾客”就是上帝，强化服务意识。

	（二）知识检测 明确要求 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.请同学们拿出平板电脑，独立完成中餐宴会主题设计知识检测题；
2.查看测试结果并讲评
	1.用平板电脑独立完成中餐宴会主题设计知识检测题；
2.分析自己的错题，进一步巩固知识
	检测并反馈同学们课前准备的情况，为本节课的教学做好准备。
	

	（三）小组协作 能力提升 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.七嘴八舌：
①请同学们畅所欲言，说出自己的疑惑；
②并请同学们观察台面有什么和平时不一样的地方；
[image: ]
教学重点
2.明确任务：
发放任务单（附录1）。要求学生以组为单位对任务进行分析，确定主题，并从现有材料中挑选自己所需材料，完成桌面效果的呈现；
3.小组讨论，对任务进行分析，确定本组中餐宴会主题设计的名称，并定好所需材料；
4.各组组长进行沟通，选定本组所需餐台；
5.各组组长带领一位组员到材料区取回本组所需材料；
6.小组合作完成本组主题设计桌面效果的呈现，并拍照上传学习通平台。
[image: ]
	1. 仔细观察，发现实训室和平时不太一样的地方，并思考为什么；

[image: ]
2.领会老师布置的任务；
3.小组成员积极参与讨论，对任务进行分析，确定本组中餐宴会主题设计的名称，并商定所需材料；
4.各组组长进行沟通，根据提前商定的台裙台布颜色选定本组所需餐台；
5.组长带领一位组员取回本组所需材料；
6.小组成员分工明确，通力合作，完成本组主题设计桌面效果的呈现，并拍照上传学习通平台。
[image: ]

	这是本节课的重点。通过七嘴八舌环节，引导学生学会观察并能表达出实训室和平时不太一样的地方，提高学生思维能力；通过任务、合作，充分调动学生参与课堂的积极性，解决本节课的重点。
	通过“七嘴八舌”环节，引导学生关注疫情，提升社会责任感，意识到响应国家号召要从自己做起，从餐饮业做起。

通过以组为单位对任务进行分析，引导学生在规范化、程序化、标准化服务的基础上，树立个性化服务意识。

通过小组合作完成桌面效果的呈现，培养学生的创新精神和实践能力。

	（四）分组展示　完成评价 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1.各组派出代表阐述本组的设计意图。学生评委做好评分工作，完成中餐宴会主题设计评价表（附录2）；
2.在学习通平台发布投票，选出“最佳创意组”；
3.进行思政渗透并播放“学长寄语”。
	1.各组派出代表阐述本组的设计意图，其他同学仔细观看，认真聆听，体验创作之美；学生评委做好评分工作；[image: ]
2.所有同学快速完成投票，选出自己心目中的“最佳创意组”；
3.聆听“学长寄语”。
	学生不但要会“做”，还要会“说”，能够表达清楚自己的设计思路。
	

	（五）课堂小结 强化巩固 

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师引导学生总结本课所学内容并要求学生反思自己的掌握程度。
[image: ]
	在老师的引导下，回忆本课的内容，思考自己的掌握程度。
1.中餐宴会主题设计相关知识；
2.能合作完成中餐宴会主题设计；
3.能阐述清楚自己的设计意图。
	培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	要求学生利用课余时间搜集中餐宴会主题设计案例，体会设计的独到之处，资料上传学习通平台。
	按照教师要求余时间搜集中餐宴会主题设计案例并上传资料。
	通过课后拓展，进一步激发学生的学习兴趣，巩固课堂学习的效果。
	

	教学效果

	[image: fb0b8beceb42cd36af44540cd8e608b]1.通过知识检测，发现学生已经掌握了中餐宴会主题设计的相关知识，达成本节课的知识目标；

　　2.所有小组成员能够通力合作，各负其责、各司其职，完成各组所接收到的中餐宴会主题设计任务桌面效果的呈现，并派代表阐述清楚本组的设计意图，虽然效果和阐述上还存在欠缺，但已基本达成本节课的能力目标；
　　3.学生在合作完成任务的过程中，提升了创新精神和实践能力，并且树立了个性化服务意识，增强了社会责任感。

	特色与创新

	教学特色：

	1.通过课前布置任务，调动学生的学习积极性，培养学生的自主学习能力；
2.运用PPT、学习通平台等信息化手段辅助教学，激发学生的学习兴趣；
3.通过小组合作完成桌面效果的呈现，培养了学生的团队合作精神和创新精神，体现了“做中学，学中做”的教育理念；
4.课堂上运用“任务驱动式五步教学法”，充分挖掘了学生的潜力。

	课程创新：

	本课的教学策略“任务驱动式五步教学法”，贯彻了“翻转课堂”的教学模式，将学习的决定权从教师转移给学生，学生成为学习的主角——小组合作对任务进行分析，自行选取餐台，自己选取所需材料，小组合作完成桌面效果的呈现，小组代表上台阐述本组的创意设计。学生的主动性、创造性和参与课堂的积极性被充分调动了起来。

	反思与诊改

	1.受知识水平和表达能力的限制，个别组的代表对于创意设计的阐述不够深刻，缺乏感染力。鼓励学生以后要更加重视文化课的学习，拓宽知识积累的途径，提高自己的语言表达能力；
2.因为时间有限，学生呈现出来的桌面效果有做的不够完美的地方，比如个别餐巾花造型不够挺括美观，还需要长期的练习。



附录1：　
任务单
青春活力组：母亲节到了，子女设宴感谢母亲的养育之恩。请针对此次宴请进行主题设计。
微笑天使组：某班同学举办毕业10周年聚会，他们请来了自己的恩师，主桌设计想表达对恩师的感谢之情。请针对此次宴请进行主题设计。
持之以恒组：某地万亩荷塘盛开，旅游协会在当地举办了摄影艺术大赛，并设宴款待慕名前来的摄影艺术爱好者。请针对此次宴请进行主题设计。
追求卓越组：一对新人在酒店举办婚宴，他们希望这场婚宴能给宾客留下深刻的印象，给自己留下美好的回忆。请针对此次宴请进行主题设计。

附录2：
中餐宴会主题设计评价表
	内容
	标准及要求
	分值
	自评
	互评
	师评

	台面布草
	布草色彩与主题相呼应
	2
	
	
	

	餐巾折花
	花型的设计与主题相呼应
	2
	
	
	

	
	花型饱满别致，挺括逼真
	2
	
	
	

	
	餐巾花摆放协调、美观，突出正、副主人位
	2
	
	
	

	主题创意
	台面设计主题明确，创意新颖独特，具有时代感
	2
	
	
	

	
	主题设计外形美观，能紧密围绕主题
	2
	
	
	

	
	主题设计规格与餐桌比例恰当，不影响就餐客人餐中交流
	2
	
	
	

	
	主题设计具有可推广性
	2
	
	
	

	
	现场制作中心工艺品
	2
	
	
	

	主题阐述
	主题阐述思路清晰，能表达清楚自己的设计意图普通话标准、流利
	5
	
	
	

	
	普通话标准、流利，能够吸引听众
	2
	
	
	

	总分
	25
	
	
	




	课程名称
	餐饮服务与管理

	授课内容
	项目二 中餐宴会摆台
	授课学时
	2

	
	[bookmark: _Toc18452]任务16  中餐宴会摆台综合实训
	
	

	教学资源
	工具材料：餐桌、餐椅、操作台、餐具、主题设计素材等；
信息资源：教学一体机、平板电脑；多媒体课件、微课；超星学习通平台。

	项目二
教学目标
	素质目标
	1.培养学生的团队合作意识及在学习、工作中互相配合、互相协调的意识；
2.引导学生在规范化、程序化、标准化服务的基础上，树立个性化服务意识；
3.引导学生树立自信心，力争上游、敢于展示自我；
4.引导学生学会创新，提升学生的创新精神、实践能力和社会责任感。

	
	知识目标
	1.明确中餐宴会摆台操作规程；
2.掌握各环节餐具摆放的操作标准和要求；
3.了解中餐宴会主题设计的相关知识。

	
	能力目标
	1.能够按照操作程序和标准完成中餐宴会摆台；
2.操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻，姿态优美，能体现岗位气质；
3.能根据顾客的需求进行中餐宴会主题设计，整体台面美观，达到令客人满意的效果。

	本任务
教学目标
	素质目标
	1.通过小组合作完成中餐宴会摆台技能大赛，培养学生的团队合作意识及在学习、工作中互相配合、互相协调的意识；
2.通过为学生创造大赛的情景，引导学生树立自信心，力争上游、敢于展示自我。
3.通过测量和评分，培养精益求精、追求卓越的精神。

	
	知识目标
	熟练掌握中餐宴会摆台操作规程

	
	能力目标
	所有角色能够通力合作，模拟完成酒店中餐宴会摆台技能大赛。

	教学
重难点
	教学重点
	所有角色能够通力合作，完成酒店中餐宴会摆台技能大赛。

	
	教学难点
	所有角色能够通力合作，完成酒店中餐宴会摆台技能大赛。

	学情分析
	我所授课的对象是高星级饭店运营与管理专业一年级学生，他们思维活跃，动手实践能力强，参与活动积极性高，并且乐于接受现代化信息工具。通过前面的学习，他们已经掌握了中餐宴会摆台技能，为本节课的学习打下了良好的基础。但是本节课对学生的能力提出了更高的要求，不但要掌握技能，而且要具备将来工作岗位上所需要的组织协调能力。

	具体教学实施过程：

	课前学习

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过超星学习通平台发布学习资料并布置学习任务：
1.回忆并巩固中餐宴会摆台操作规程；
2.观看国赛选手中餐宴会摆台的视频，将操作程序和标准牢记于心。
[image: ]
	学生通过超星学习通平台接收并完成老师布置的学习任务：
1.回忆并巩固中餐宴会摆台操作规程；
2.观看国赛选手中餐宴会摆台的视频，将操作程序和标准牢记于心，在头脑中演练完整的中餐宴会摆台的操作。
	通过学习通平台布置学习任务，让学生对于中餐宴会摆台操作有一个完整的概念，为课堂教学的顺利开展做好准备。
	

	（一） 情景描述 导入新课  

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师通过一体机播放情景动画：
建国饭店一年一度的酒店服务技能大赛开始了，“中餐宴会摆台”是其中的项目之一，将从专业技能、专业理论和专业英语三个方面进行考核，所有员工都有机会报名参加，技能方面要求摆台操作符合程序和标准；台面摆台整体美观、便于使用、具有艺术美感；操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻，姿态优美，能体现岗位气质。如果你是饭店一员，你愿意抓住这个机会，一展自己的风采吗？
	认真观看动画，体会动画中所描述的情景，领会本节课的任务。
	通过动画中的情景描述，引导学生体会酒店工作氛围，思考本节课所要学习的内容。
	通过为学生创造大赛的情景，引导学生树立自信心，积极参与，力争上游，敢于展示自我。

	（二）情景分析 积极备赛  

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	1.教师提出问题：如果想报名参赛，应该做好哪些方面的准备？
2.请学生回答问题；
3.教师总结：
①具备良好的心理素质；
②做好专业理论和专业英语方面的准备；
③熟练掌握中餐宴会摆台操作规程，练就娴熟的中餐宴会摆台操作技能。
	1.倾听老师的提问并认真思考：如果想报名参赛，应该做好哪些方面的准备？
2.积极回答问题；
3.和老师一起总结，理清思路。

	通过学生的自主探究，培养学生分析问题、解决问题的思维能力，使学生明确应从哪些方面做好参赛的准备。
	

	（三）小组协作 能力提升  

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学重点　
1.教师明确任务：我们把建国饭店“中餐宴会摆台”技能大赛的现场搬到了咱们实训室，本节课主要完成专业技能部分的比赛，希望我们同学在赛场上展示出自己的水平和实力；
2.组内讨论：组长做好协调工作，每组确定一位选手、一位计时员、一位评分员、一位记录员。并通过协商讨论，明确各自的职责。
	1.明确老师布置的任务；
2.积极参与组内讨论，根据自己的特点选择合适的角色并明确自己的职责。
	这是本节课的重点和难点。通过组内合作，为完成中餐宴会摆台技能大赛做好准备。
	

	（四）情景模拟 解决问题  

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教学难点
1.教师明确要求：
①所有学生遵守赛场纪律；
②不同角色成员要负起责任，互相配合，保质保量完成自己的工作任务；
③参赛选手要做到规范操作，体现岗位气质；
2.比赛开始，不同角色各负其责、各司其职，合作完成比赛；
3.操作完成后，评分员交叉评分，用卡尺进行测量，做好评分工作，完成评分表（附录）；
4.学生发言，谈一谈自己观摩的体验，老师点评。
	1.领会老师的要求；
2.不同角色各负其责、各司其职，合作完成比赛；
3.操作完成后，评分员本着公平、公正、公开的原则，用卡尺进行测量，做好评分工作，完成评分表；
4.认真观摩，所有同学积极发言。
	本环节和上一个环节相衔接，通过组间合作，共同完成建国饭店“中餐宴会摆台”技能大赛。解决本节课的重点和难点。
	通过小组合作完成中餐宴会摆台技能大赛，培养学生的团队合作意识及在学习、工作中互相配合、互相协调的意识。

通过测量和评分，培养精益求精、追求卓越的精神。


	（五）课堂小结 强化巩固  

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	教师引导学生总结本课所学内容并反思自己的掌握程度。
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	在老师的引导下，回忆本课的内容，思考自己的掌握程度。
1.熟练掌握中餐宴会摆台操作规程；
2.所有角色能够通力合作，模拟完成酒店中餐宴会摆台技能大赛。
	培养学生“思”、“省”的意识，引导学生回忆本课内容，思考自己的掌握程度。
	

	课后作业

	教师活动
	学生活动
	设计意图
	课程思政

	要求学生利用课余时间继续练习中餐宴会摆台，影像资料上传学习通平台。
	按照教师要求，课余时间继续练习中餐宴会摆台，上传资料至学习通平台。
	通过课后拓展，进一步激发学生的学习兴趣，巩固课堂学习的效果。
	

	教学效果

	1.根据各组选手在参赛过程中的表现，能看出学生已经熟练掌握中餐宴会摆台操作规程，达成本节课的知识目标；
2.在“小组协作，能力提升”和“情景模拟，解决问题”环节，所有角色能够通力合作，模拟完成酒店中餐宴会摆台技能大赛。达成本节课的能力目标；
3.在小组合作的过程中，所有成员能够根据自己的特点选择合适的角色，配合默契，以自信的精神状态出现在赛场上，达成本节课的素质和思政目标。

	特色与创新

	教学特色：

	1.运用PPT、微课、学习通平台等信息化手段辅助教学，激发学生的学习兴趣；
2.课堂上运用了“情景模拟”的教学方法，为学生设置的情景贴近职业岗位的需求，具有直观性、趣味性、生动性的特点；
3.通过组内合作和组间合作，培养学生自主学习的能力，培养学生的团队合作精神和组织协调能力。

	课程创新：

	课堂上运用了“情景模拟式五步教学法”，为学生设置了贴近职业岗位的情景，情景的运用贯穿课堂始终，使学生将所学知识和职业岗位工作内容紧密结合，具有直观性、趣味性、生动性的特点。

	反思与诊改

	1.在对情景进行分析的时候，有一部分学生只提出了专业技能、专业理论和专业英语的重要性，而忽略了心理素质对参赛的影响，在课堂上已经纠正了学生的这种认识，以后在课堂上要渗透心理素质的培养和教育，促使学生认识到心理素质的重要性并有意提高自己的心理素质
2.由于学生是第一次进行完整的中餐宴会摆台的练习，操作熟练程度和效果上难免存在欠缺，以后将利用课余时间，引导学生继续练习中餐宴会摆台。



附录：
中餐宴会摆台与服务现场操作评分标准
	项目
	操作程序及标准
	分值
	自评
	互评
	师评

	台布及装饰布

	可采用抖铺式、推拉式或撒网式铺设装饰布、台布，要求一次完成，两次扣0.5分，三次及以上不得分。
	2
	
	
	

	
	拉开主人位餐椅，在主人位铺装饰布、台布。
	1
	
	
	

	
	装饰布平铺在餐桌上，正面朝上，台面平整，下垂均等。
	1
	
	
	

	
	台布正面朝上，铺在装饰布上；定位准确，中心线凸缝向上，且对准正副主人位；台面平整；台布四周下垂均等。
	2
	
	
	

	餐碟
定位

	从主人位开始一次性定位摆放餐碟，餐碟间距离均等，与相对餐碟、餐桌中心点三点一线。
	5
	
	
	

	
	餐碟边距桌沿1.5厘米。
	1
	
	
	

	
	拿碟手法正确（手拿餐碟边缘部分）、卫生、无碰撞。
	1
	
	
	

	汤碗、汤勺、味碟

	汤碗摆放在餐碟左上方1厘米处，味碟摆放在餐碟右上方，汤勺放置于汤碗中，勺把朝左，与餐碟平行，汤碗、味碟的横向直径和汤勺柄成一条直线。
	2
	
	
	

	
	汤碗与味碟之间距离的中点对准餐碟的中点，汤碗分别与味碟、餐碟间相距均为1厘米。
	2
	
	
	

	筷架、席面更、筷子、牙签

	筷架摆在餐碟右边，其横中线与汤碗、味碟横中线在同一条直线上。筷架左侧纵向延长线与餐碟右侧相切。
	1
	
	
	

	
	席面更、筷子搁摆在筷架上，筷尾的右下角距桌沿1.5厘米。
	1
	
	
	

	
	筷套正面朝上。
	1
	
	
	

	
	牙签位于席面更和筷子之间，牙签套正面朝上，底部与席面更齐平。
	1
	
	
	

	葡萄酒杯、白酒杯、水杯

	葡萄酒杯在餐碟正前方（汤碗与味碟之间距离的中点线上）。
	1
	
	
	

	
	白酒杯摆在葡萄酒杯的右侧，水杯位于葡萄酒杯左侧，杯肚间隔1厘米，三杯杯底中点成一水平直线。水杯待杯花折好后一起摆上桌，杯花底部应整齐、美观，落杯不超过2/3 处。
	3
	
	
	

	
	摆杯手法正确（手拿杯柄或中下部）、卫生。
	2
	
	
	

	公用餐具

	公用筷架摆放在主人和副主人餐位水杯正上方，距水杯杯肚下沿切点3厘米。先摆放杯花，再摆放公用餐具。
	1
	
	
	

	
	先勺后筷顺序将公勺、公筷搁摆于公用筷架之上，勺柄、筷子尾端朝右。
	1
	
	
	

	餐巾折花

	花型突出正、副主人位，整体协调；
	1
	
	
	

	
	有头、尾的动物造型应头朝右（主人位除外）；
	1
	
	
	

	
	巾花观赏面向客人（主人位除外）；
	1
	
	
	

	
	巾花种类丰富、款式新颖；
	3
	
	
	

	
	巾花挺拔、造型美观、花型逼真；
	3
	
	
	

	
	操作手法卫生，不用口咬、下巴按、筷子穿。
	1
	
	
	

	
	折叠手法正确、一次性成形。杯花折好后放于水杯中一起摆上桌。
	3
	
	
	

	
	手不触及杯口及杯的上部。
	1
	
	
	

	菜单、花盆和桌号牌

	花盆摆在台面正中。桌号牌摆放在花盆正前方、面对副主人位。
	1
	
	
	

	
	菜单摆放在正副主人的筷子架右侧，位置一致，菜单右尾端距离桌边1.5厘米。
	1
	
	
	

	拉椅
让座

	拉椅：从第一主宾位开始，座位中心与餐碟中心对齐，餐椅之间距离均等，餐椅座面边缘距台布下垂部分1厘米。
	1
	
	
	

	
	让座：手势正确，体现礼貌。
	1
	
	
	

	托盘
斟酒

	将酒水装盘，从第一主宾位开始，连续五个餐位，每个餐位换瓶斟酒。顺时针方向前行，在客人右侧斟酒，先斟葡萄酒后斟白酒，共十杯。
	2
	
	
	

	
	左手托盘，右手持瓶斟酒，酒标朝向客人，斟酒时瓶口不碰杯口。
	2
	
	
	

	
	斟酒量均匀，葡萄酒二分之一杯、白酒三分之二杯，斟倒时做到不滴不洒（每滴一滴扣0.3分，每滴一滩扣1分）。
	3
	
	
	

	
	服务操作时托盘展开，姿势正确、保持平衡、位置合理。
	2
	
	
	

	上菜

	站在副主人位右侧上菜，上菜时姿势、动作正确、自然。
	1
	
	
	

	
	报菜名或菜肴介绍准确，音量适中，上菜过程讲究卫生、礼貌。
	1
	
	
	

	分菜

	将菜盘撤回，在备餐车（或工作台）上用分菜叉、勺分菜，分5人分量，剩余1人分量，分量均匀。
	2
	
	
	

	
	从第一主宾位开始，连续五个餐位，为客人上菜，上菜姿势、动作正确、自然，讲究卫生、礼貌。
	2
	
	
	

	托盘

	用左手胸前托法将托盘托起，托盘位置高于选手腰部，姿势正确。
	1
	
	
	

	
	托送自如、灵活。
	1
	
	
	

	综合
印象

	台面摆台整体美观、便于使用、具有艺术美感。
	2
	
	
	

	
	操作过程中动作规范、娴熟、敏捷、声轻，姿态优美，能体现岗位气质。
	4
	
	
	

	总分
	70
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