餐饮服务教案
主题三学习任务4 西餐自助餐服务
	授课学周
	
	课时
	4课时

	授课课题
	主题三学习任务4 西餐自助餐服务

	授课地点
	教室
	授课类型
	新授理论课

	授课班级
	

	教学方法
	 讲授法、小组谈论、演示法、项目教学、任务驱动、模拟教学

	
	知识目标：1.让学生了解不同类型的自助餐台及其特点；
2.掌握自助餐服务相关程序的操作标准及服务要求；
3.让学生熟悉自助餐服务的程序，掌握各个环节的操作要求。
能力目标：1.能够具备自助餐服务的相关操作技巧;
2.能根据自助餐服务的要求进行准备，懂得如何做好自助餐的各项服务工作。
素质目标：1.提高对客服务的意识；
2.培养学生勤于思考、善于实操、团结协作的职业素养能力；
3.树立提供优质服务的理念，热爱餐饮服务行业；
4.树立以人为本的服务理念。

	教学重点
	熟记自助餐服务的程序

	教学难点
	能够独立快速的做好值台服务；
掌握自助餐服务的程序及要求

	思政融合
	创新创业意识：引导学生关注餐饮业的发展趋势和新兴业态，培养创新创业意识，鼓而学生敢于兴试、敢于创新。

	教学资源
	 教案、微课资源、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

	以小组为单位上网搜集
1.西餐自助餐厅餐台布置
2.食品台布置的图片
3.自助餐厅就餐视频，在班级分享并填写下表。
	教师提前一周将任务发布在学习平台中，并要求课代表随时提醒学生完成课前任务。

	学生利用自习时间完成教师任务
	让学生都能成为资料的搜集者与整理者。

	导入环节
（5min）
	自助餐餐厅的图片呈现，激发学生的食欲和兴趣，引导学生进入自助餐的话题讨论
	自助餐餐厅的图片呈现，激发学生的食欲和兴趣，引导学生进入自助餐的话题讨论
	一般的生活经历出发，了解自助餐，体验过自助餐，能够对自助餐非常有感觉，有话可聊
	检查学生课前预习效果。

	检验新知
（10min）
	1.西餐自助服务概述。
2.西餐自助服务工作流程。
	教师与学生相互交流，解答学生疑惑。

	学生首先分组自行分析内容，最后由每组派出代表回答，给与适当加分。
	让学生成为课堂的主体，成为问题的分析者与解答者，增强他们的兴趣。

	讲解新知
（15min）
	任务一  西餐自助概述

一、自助餐台的设计
1.让学生了解不同类型的自助餐台及其特点
2.与学生一起分享不同的自助餐台，及整理归纳它们的设计特点


	特点
	设计内容
	备注

	美观醒目
	
	

	方便客人
	
	

	主题装饰
	
	







二、食品台布置

让学生理解食品台布置的要求












三、餐桌的摆放

让学生了解自助餐台主要摆放的用具












	
1.组织学生对图片以及自身所了解的自助餐厅的讨论分析





 





1.组织学生食品台布置内容的回顾
2.与学生一起分析食品台布置的要求，从细节处进行举例说明、强调





1.组织各个小组整理出自助餐台主要摆放的用具
2.引导学生对餐具进行归类摆放
3.点评并补充餐具







	
1.各抒己见，谈论自己对自助餐的认知与了解 2.进行对比不同的自助餐台，完成表格内容









1.谈论自己对食品台布置的印象
2.理解食品台布置的要求











1.根据自己的经验和所掌握的知识，进行餐具
的整理 
2.将餐具进行归类摆放，能够按照冷菜用具、热菜用具、甜点用具和其他用具分类











	提高学生对知识的记忆以及对出现的问题得以改正。

	
	任务二  自助餐厅服务流程

一、走流程、定制服务
整理自助餐服务的服务程序













二、析程序，提升新知
自助餐服务程序

	序号
	服务程序
	服务要求
	礼仪姿态
	服务语言

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	













	引导学生进行讨论、分析，制定各组的服务程序及相应的服务要求；组织PK对比各组内容，概括最完整的服务程序。





1.组织各个小组合作学习，将服务程序表制作出来
2.讲解强调各项服务工作的要求
3.对各组的表格内容进行点评和补充说明 


 







	每位学生在各自的小组内进行讨论交流，并制定各自的服务程序和服务要求；进行展示对比之后进行补充修改。
   





1.小组合作学习，共同完成任务
2.熟记掌握自助餐各项服务工作的内容及要求
3.对表格内容进行补充详细




	提高学生对知识的记忆以及对出现的问题得以改正。

	拓展延伸
（10min）
	自助餐相传是海盗最先采用的一种进餐方式，海盗们用餐时讨厌那些用餐礼节和规矩，只要求餐馆将他们所需要的各种饭菜、酒水用盛器盛好，集中在餐桌上，然后由他们肆无忌惮地畅饮豪吃，吃完不够再加。
    久而久之，人们觉得这种方式也有许多好处，对顾客来说，用餐时不受任何约束，吃多少取多少；对酒店经营者来说，省去了顾客的桌前服务，为企业降低了用人成本。因此，这种自助式服务的用餐方式很快在欧美各国流行起来。
	
	
	

	巩固提升
（5min）
	西餐自助餐的服务程序内容。
	
	
	

	课间10分钟休息

	任务设定
（2min）
	希尔顿酒店接到了B公司年终庆功会的自助餐宴会。以小组为单位，在实训室进行餐台、餐具及其他必备服务用具的准备。
	
	
	

	示范讲解
（15min）
	概括各个环节的服务程序及与操作要求。
	1.概括各个环节的服务程序及与操作要求
2.教师做补充强调，巡视指导
	从餐前准备到结束工作的6个流程由6个小组进行模拟训练展示，其他两个小组观察员，进行纠错完善
	旨在让学生进一步掌握重点，巩固所学，促进知识的进一步内化。

	分组练习
或分组竞赛(20min)
		考核内容
	配分
	自
评
	小组
评价
	教师
评价
	得分

	理论知识
	自助餐餐台设计、食品台的布置和餐桌摆放的要求
	10分
	
	
	
	

	
	自助餐服务的程序及要求
	10分
	
	
	
	

	技能实践
	餐前准备
	10分
	
	
	
	

	
	开餐服务
	10分
	
	
	
	

	
	自助餐食品台值台服务
	10分
	
	
	
	

	
	结账
	10分
	
	
	
	

	
	热情送客
	10分
	
	
	
	

	
	结束
	10分
	
	
	
	

	课堂表现
	活动参与度
	10分
	
	
	
	

	
	实践练习纪律
	10分
	
	
	
	

	总分
	100分
	
	
	
	



	教师对各个小组的练习过程进行指导
	学生交流与合作学习，老师在学生操作中给与纠正。
	营造生动的学习氛围，使学生有最佳的求知态度。

	评价(5min)
	
对值台服务的服务细节再次强调。





	教师评价，评出课上练习成绩，评出最优小组
	学生互评
	外部评价与自我评价相结合，强调自我评价和自我反思

	课堂小结
(2min)
	作为西餐厅自助餐的服务员，应该怎么做好自助餐服务？
	教师引导学生对课堂总结
	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
(1min)
	1.自助餐服务流程包括什么？
2.如何为客人提供值台服务？
	教师布置题目
	学生完成作业
	加深学生对技术操作印象。

	板书设计
	[image: wps]

	教学
反思
	西餐自助餐服务的教学反思应关注教学方法、学生参与、实践操作、服务礼仪等方面，以提高教学效果和服务水平。‌
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