餐饮服务教案
主题四学习任务1 宴会的分类
	授课学周
	第  周
	课时
	总第  课时

	授课课题
	主题四学习任务1 宴会的分类

	授课地点
	教室
	授课类型
	新授理论课

	授课班级
	

	教学方法
	 自主学习、任务驱动、问题引导、合作探究

	教学目标
	知识目标：掌握宴会的概念;
熟悉宴会的种类及特点;
能力目标：能根据宴会厅的环境布局和台面设计区别宴会的种类和特点;
能根据宴会的服务特点区别宴会种类及特点;
素质目标：培养吃苦耐劳的意志力和爱岗敬业的职业观;
培养团队合作意识;
树立以人为本的服务理念。

	教学重点
	 掌握宴会的概念、种类及特点

	教学难点
	 能够根据客人的需求明确宴会的主题种类及特点

	思政融合
	政治认同（贯彻新发展理念);家国情怀（弘扬中国饮食文化、养生文化、节日文化、民俗文化） 

	教学资源
	 教案、课件、网络视频资源、案例

	教学内容和教学活动设计

	教学环节（时间）
	教学内容
	教师
活动
	学生
活动
	设计意图

	
课前准备

	借助网络资源、自主探究：什么样的用餐形式是宴会？你感兴趣的宴会种类有哪些？播放自己搜集到的宴会素材，尝试介绍它的特点。

	教师提前将学习任务发布在学习平台上，并要求学生将搜集到的素材以小组为单位上传至平台。

	学生完成平台上的学习任务并完成素材的上传。
	培养学生自主学习的能力，通过小组协作，帮助学生初步掌握本课知识，为课中学习奠定基础。


	导入环节
（5min）
	通过课件出示案例，导入本节内容，感知什么是宴会及宴会的分类。
问题导向：案例中的宴会是什么主题、属于什么类别，它的特点是什么？
	导入问题，引导学生思考。
	学生展示预习成果，畅谈自己的见解。
	检查学生课前预习效果。

	讲解新知
（52min）
	问题：你参加过宴会吗？什么样的用餐形式是宴会？
1. 宴会的概念：
宴会又称燕会、筵席、筵宴或酒会，是国际和国内的政府、社会团体、企事业单位或个人为了表示欢迎、答谢、祝贺、喜庆等社交目的而举行的一种隆重的、正式的餐饮活动。
问题：你见过或参加过哪些种类的宴会
2.宴会的种类：
[bookmark: _Toc19197]一、按宴会的菜式组成分类：
（1） 中式宴会
（2） 西式宴会
（三）中西合璧宴会
[bookmark: _Toc29855]二、按宴会的规格分类：
（1） 国宴
（2） 正式宴会
（三）便宴
[bookmark: _Toc24201]三、按宴会的用餐方式分类：
（1） 冷餐宴会
（2） 鸡尾酒会
（三）茶话会
[bookmark: _Toc24073]四、按宴会性质和主题分类：
（1） 国宴
（2） 公务宴会
（3） 商务宴会
[bookmark: _Toc4798]（四）亲情宴会
五、按菜品构成特征分类：
（1） 仿古宴
（2） 风味宴
（3） 全类宴席
3.各种宴会的特点
中式宴会的特点：
中式宴会是以传统中国菜肴和中国酒水为主，使用中式餐具，遵循中国的传统饮食风俗，一般采用合餐制，使用圆桌，重大政府宴会主色系以传统的中国红、黄为主。
餐厅环境气氛、台面设计、餐具用品及服务礼仪和程序无不体现中华民族的传统饮食文化特色。
西式宴会的特点：
西式宴会是按照西方国家的服务礼仪习惯举办的宴会。其特点是遵循西方国家的饮食习惯，采取分食制，以西式菜肴为主，用西式餐具，讲究酒水与菜肴的搭配。
环境布局、厅堂风格、台面设计及餐具用品等突出西洋格调、西式服务程序和礼仪。
中西合璧宴会特点：
中西合璧宴会是中式宴会和西式宴会相结合的宴会形式，是中、西饮食文化交流的产物。这种宴会形式取两种宴会之长，在大型宴会特别是接待外宾宴会中运用较多。宴会菜品既有中餐菜肴又有西餐菜肴，酒水既有中餐酒水也有西餐酒水，所用餐具既有中餐的筷子、勺子，也有西餐的各式刀、叉。装饰布局、台面布置及服务根据中西菜品而定。
国宴的特点：
国宴是国家元首或政府首脑为国家庆典或为欢迎外国元首、政府首脑而举行的宴会。这种宴会政治性强，规格最高，也最为隆重。
国宴厅内悬挂国旗，菜单和席位卡上均印有国徽，席间安排乐队演奏国歌及席间乐，国家元首、政府首脑要致辞或祝酒。国宴出席者身份高，礼仪场面隆重，服务规格高，宴会厅布置体现庄重、热烈的气氛。菜点以热菜为主，兼有一定数量的冷盘。
正式宴会的特点：
正式宴会是在正式场合举行的宴会，通常是政府和群众团体等有关部门为欢迎应邀来访的宾客或来访的宾客为答谢东道主的款待而举行的宴会。
正式宴会除不挂国旗、不奏国歌外，其余安排与国宴大体相同。其特点是菜品规格要求高，要求提供高质量的服务，有时要安排乐队奏席间乐，宾主座次席位的安排要求严谨。正式宴会场景布置设计美观大方，气氛隆重、礼仪及服务程序讲究。
便宴的特点：
便宴即非正式宴会，常见的形式有早宴、午宴、晚宴及家宴。
这类宴会形式简便，不拘规格、礼仪，可以不安排座位，不做正式讲话，菜肴数量可根据情况酌减，多用于招待亲朋好友、生意上的伙伴等。便宴可以没有明确的主题和重要的背景，只要席间气氛亲切随意，参加宴会者心情舒畅即可。
冷餐宴会：
冷餐宴会多为政府部门或企业举行人数众多的盛大庆祝会、欢迎会、开业闭幕典礼、产品推销展览会等活动所采用。
冷餐宴会举办时间一般在下午或晚上。其特点是以冷餐形式为主，菜品以中西式冷食为主，热菜、点心、水果为辅，菜肴提前摆在餐台上，供客人自取，客人可自由走动，多次取食；酒水可陈放在酒水台上，亦可由服务员端送。台型设计多样，不排席位，可根据参加人数设餐台和酒台。宾主之间广泛交际，自由交谈。冷餐会举办地点选择余地大，既可在室内也可在户外举行，可设小桌、椅子，客人自由入座，也可以不设座位，站立进餐。
鸡尾酒会的特点：
鸡尾酒会以酒水为主，略备小吃食品，如三明治、点心、小串烧、炸薯片等，宾客用牙签取食。鸡尾酒和小吃由服务员用托盘端上，或放置在小桌上。立式就餐，形式较轻松，客人来去自由，不受约束。一般不设座位，没有主宾席，个人可随意走动，便于广泛接触交谈。
酒会举行的时间较为灵活，中午、下午、晚上均可，可用于举办记者招待会、新闻发布会、签字仪式，也可作为举行庆功宴会、国宾宴会及大型中、西式宴会的前奏活动。
茶话会的特点：
茶话会是社会团体或单位举行的一种以茶点为主进行纪念、庆祝或答谢的宴请形式，通常设在会议室或会客厅。
一般备有茶、点心和各种各样的风味小吃、水果等。茶话会所用的茶叶、茶具要因时、因事、因地、因人而异，席间也可安排一些文艺节目助兴，招待形式简便，气氛轻松愉快。
公务宴会的特点：
公务宴会是政府部门、事业单位、社会团体以及其他非营利性机构或组织因交流合作、庆典庆功、祝贺纪念等重大公务事项接待国内外宾客而举行的宴席。
公务宴会的特点是宴请环境紧扣公务活动主题，礼貌礼节方面尽量遵循国际礼仪，注重环境设计，宴请的程序和规格相对固定，要符合机关单位的相应规定，宴请规格对等。
商务宴会的特点：
商务宴会是各类企业、营利性机构或组织为了一定的商务目的而举行的宴席。
商务宴会的宴请目的非常广泛，宴请形式多样，可根据客人需求灵活安排。安排时，一定要注意了解宴请双方的共同偏好和要求，掌握好宴席的设计与布置，控制好整体服务过程中的服务节奏与气氛，为宴请双方的商务合作奠定基础。
亲情宴会的特点：
亲情宴会主要是指以体现个体与个体之间情感交流为主题的宴请，突出表现在人们的日常生活当中。常见的亲情宴席，体现于逢年过节、生日祝寿、亲朋相聚、乔迁之喜、红白喜事、洗尘接风等方面。
仿古宴的特点：
仿古宴是指将古代的特色宴席融入现代文化而产生的一种宴席形式。如仿唐宴、红楼宴、孔府宴等，仿古宴有利于弘扬我国历史悠久的饮食文化，从而满足现代市场的需求。
风味宴的特点：
风味宴是指宴席的菜品、原料、烹调方法及就餐、服务方式等具有较强的区域性和民族性特点的宴席。可分为地方风味、特殊原料风味、特殊烹饪方法风味、国家或地区风味。
国家或地区风味，有法式宴席、泰式宴席、日式宴席等；特殊原料风味，有海鲜宴席、药膳宴席等；特殊烹饪方法风味，有火锅宴席、烧烤宴席等；地方风味，有湘菜宴席、清真宴席、川菜宴席等。
全类宴席的特点：
全类宴席又称“全席”“全料宴”，宴会所有菜品均由一种原料，或由具有某种共同特性的原料为主料烹制而成，每种菜品所变化的只是配料、调料、烹饪技法、造型等。如全羊宴、豆腐宴、素宴、河豚宴等。






	











教师提出问题，引导学生思考，根据学生的反馈，进行归纳总结。


























请各小组将课前收集到的素材进行展示，根据学生对该类型宴会特点的理解、介绍进行点评，并作进一步讲解。




























请各小组将课前收集到的素材进行展示，根据学生对该类型宴会特点的理解、介绍进行点评，并作进一步讲解。







































请各小组将课前收集到的素材进行展示，根据学生对该类型宴会特点的理解、介绍进行点评，并作进一步讲解。

































请各小组将课前收集到的素材进行展示，根据学生对该类型宴会特点的理解、介绍进行点评，并作进一步讲解。


















请各小组将课前收集到的素材进行展示，根据学生对该类型宴会特点的理解、介绍进行点评，并作进一步讲解。




	











学生交流，与老师互动，根据老师的引导结合课前预习阐述自己的观点。



























学生交流，与老师互动，根据老师的引导展示自己课前收集的素材，并阐述自己的观点。

































学生交流，与老师互动，根据老师的引导展示自己课前收集的素材，并阐述自己的观点。












































学生交流，与老师互动，根据老师的引导展示自己课前收集的素材，并阐述自己的观点。






































学生交流，与老师互动，根据老师的引导展示自己课前收集的素材，并阐述自己的观点。























学生交流，与老师互动，根据老师的引导展示自己课前收集的素材，并阐述自己的观点。






	












培养学生自主分析的能力，通过分析不同宴会的种类，明确工作中需要根据客户需求准确定位宴会特点。




















培养学生自主运用信息化手段，辅助学习的能力。通过对各类宴会特点的分析，引导学生养成为客服务意识，同时进行中国传统文化的渗透教育。
















培养学生自主运用信息化手段，辅助学习的能力。通过对各类宴会特点的分析，引导学生养成为客服务意识，同时进行中国传统文化的渗透教育。



























培养学生自主运用信息化手段，辅助学习的能力。通过对各类宴会特点的分析，引导学生养成为客服务意识，同时进行中国传统文化的渗透教育。





















培养学生自主运用信息化手段，辅助学习的能力。通过对各类宴会特点的分析，引导学生养成为客服务意识，同时进行中国传统文化的渗透教育。






培养学生自主运用信息化手段，辅助学习的能力。通过对各类宴会特点的分析，引导学生养成为客服务意识，同时进行中国传统文化的渗透教育。

	拓展延伸
（10min）
	拓展了解“揭秘开国第一宴”—边东子
问题1：该宴会属于什么类型的宴会？
问题2:试分析该类宴会的特点是什么？
问题3：你从工作人员身上学习到了什么？
	教师提出问题，引导学生思考，根据学生的回答进行评析。
	小组讨论，学生畅谈自己的见解，由小组代表发言。
	通过讨论分析，既培养了学生分析问题的能力又融入吃苦耐劳的意志力和爱岗敬业的职业观的教育。


	巩固提升
（15min）
	采取小组竞赛的形式，通过抽取盲盒，让学生明确图片中的宴会类型并用凝练的语言概括宴会特点。
	教师出示图片，请各小组回答问题，并根据回答情况进行评析，评出最优小组。
	学生回答问题，互相点评。
	团结协作巩固新知，查漏补缺加深记忆。

	课堂小结
(5min)
	1.宴会的概念
2.宴会的分类
3.宴会的特点
	教师引导学生对课堂知识回顾总结
	学生进行本次课的课堂总结
	对所学内容进行回顾，加深理解。

	布置作业
(3min)
	1.以思维导图的形式将本节知识框架呈现。
2.完成课后练习题
3.预习中餐宴会前的相关内容
	教师布置题目
	学生完成作业
	温故而知新

	板书设计
	
任务一  宴会的分类
1、 宴会的概念
2、 宴会的分类
3、 宴会的特点
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