餐饮服务教案
主题一学习任务6 分菜技能
	授课学周
	第x周
	课时
	总第43-44课时

	授课课题
	主题一学习任务6 分菜技能—分菜的基本方法

	授课地点
	中餐实训室
	授课类型
	[bookmark: _GoBack]新授实训课

	授课班级
	

	教学方法
	讲授法、示范法、小组合作、分组练习

	教学目标
	知识目标：掌握分菜工具及使用方法；
掌握三种常用的分菜方法的操作流程；
了解分菜的注意事项。
能力目标：能熟练使用分菜工具；
熟练掌握三种常见分菜方法的操作流程。
素质目标：培养吃苦耐劳、脚踏实地的职业观；
树立团队合作意识；
树立以人为本的服务理念；
学习专业技能，提升专业素养。

	教学重点
	 分菜工具及使用方法

	教学难点
	 旁桌式分菜和转盘式分菜的操作步骤

	思政融合
	 劳动最光荣、职业责任感、培养工匠精神、团队合作意识

	教学资源
	 教案、微课资源、案例（实训课要注明实训用具）

	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

	1.提前将学生分成4组，小组探究式学习。
2.检查仪容仪表
3.准备相关物品：服务叉勺、筷子等分菜工具

	教师提前发布工作任务，准备相关物品。
	学生进入工作情境，为操作做好准备。
	发挥学生主观能动性，培养良好的职业习惯。

	导入环节
（5min）
	李服务员小陈正在服务的是一桌商务宴，半小时后桌上菜品都已上齐，扒鸡、糖醋鱼、海鲜疙瘩汤……一大桌子菜丰盛至极，这时，主人提出把糖醋鱼分一下，小陈一下子有点懵，怎么分鱼？这时领班过来解了围，熟练的剔除鱼骨后将鱼肉整理成形，恢复原样浇上原汁，重新上桌。小陈露出了佩服的眼神并暗暗下了决心……
	引入主题，激发学生学习的积极性。
	学生小组讨论并回答，并由学生自评。
	检查学生课前预习效果。

	讲解新知
（25min）
	一、分菜工具及使用方法 
1.服务叉、服务勺
方法：服务员右手握住叉和勺把的后部，勺心向上，叉的底部向勺心。在夹菜肴和点心时，主要依靠手指来控制。右食指插在叉把和勺把之间，与拇指配合捏住叉把；其余三指控制勺把，无名指和小指起稳定作用，中指支撑勺把中部。
[image: ]
2.公用勺、公用筷
[image: ]方法：服务员站在与主人位置90°角的位置上，右手握公筷，左手持公勺，相互配合将菜肴分到客人餐碟之中。

3.长柄汤勺
方法：右手持长柄汤勺。
[image: ]二、常用的分菜方法
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）用长柄勺、筷子或服务叉、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，撤下前一道菜的餐碟后，从转盘上取菜端给客人。
（4）分派完成后，将空盘和分菜用具一同撤下。
2.旁桌式分菜服务
（1）在客人餐桌旁放一辆服务车或服务桌，准备好干净的餐盘和分菜用具。
（2）核对菜名，双手将菜端到餐桌，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，用托盘，从主宾右侧开始，按顺时针方向将餐盘送上。
（4）在旁桌上分菜时应面对客人，以便客人欣赏。
3.服务叉、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，右手拿服务叉、勺。
（2）从主宾右侧开始，按顺时针方向绕台进行，动作姿态为右腿在前，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子略有剩余，并放置在转盘上。
	


教师边讲边示范、借助微课视频让学生熟练掌握分菜的基础知识
	


学生边听边尝试操作、笔记、思考
	


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
（5min）
	中餐上菜的具体要求
   上主冷菜、主热菜时应摆在餐桌中央，并选择最佳观赏面对准主位。中国的传统习俗是鸡不献头、鸭不献掌、鱼不献脊。若台面有转台，则将菜肴摆在转台边缘，顺时针旋转一圈以让宾客观赏，最后在主宾面前停下来。若没有转台，则把菜肴放在餐桌中心稍靠主人位的一侧。每上一道菜，服务员需将前一道菜移向副主人一边，将新菜放到主宾前。
	播放微课视频、讲授
	观看微课、思考、笔记
	延展课堂内容，开阔思路，丰富专业文化知识

	巩固提升
（10min）
	分菜注意事项
1.分菜顺序：先给主宾分让，然后按顺时针方向作业。
2.分菜服务时，餐厅服务员站在宾客右侧，站立要稳，身体不可斜靠于宾客身上，腰部稍向前弯。
3.分菜服务时，呼吸要均匀，可以边分边向宾客介绍菜点的名称、特色、风味、营养、典故等方面的内容，但要注意，讲话时头部不要距离宾客太近，鼻口部位要避开菜点。
4.分菜服务时，要掌握好数量，做到分让均等。特别是主菜，相邻宾客必须分得基本一样，最先分得的和最后分得的基本一样。并注意，菜肴的优质部位应分配给主宾和主人，但不要有太大的明显差异。
5.分菜服务时要做到一勺准或一叉准，决不可将一勺（叉）菜同时分给两位客人，更不可当着客人的面从分得多的盘碗中匀给分得少的，这样是很不礼貌的。同时要注意菜的色彩要搭配均匀。
6.分每一道菜时，第一次分完后，盘中宜余下1/10-1/5的菜肴（可换放于一小盘中），以示菜肴的宽裕及方便想再添用的客人，并为第二次分让做好准备。

	讲授
	思考、听课、笔记
	巩固新知、为下节课学习做铺垫

	课间10分钟休息

	任务设定
（2min）
	1.提问：分菜有哪些注意事项？
2.有哪些分菜工具？
3.如何使用分菜工具？

	提出问题，引出本节课任务
	回答问题：叠、推、卷、穿、翻、拉、捏、掰
	带着任务进入学习

	示范讲解
（15min）
	教师边示范边讲解
讲解分菜的工具
示范分菜工具的使用技巧
	教师实操示范
	听课、思考、笔记
	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)
	学生分组练习：
1.识别分菜工具；
2.练习分菜工具的用法
	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)
	


1.每组派代表进行展示
2.组间互评、教师点评


	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)
	应熟练使用分菜工具
	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. 反复练习分菜工具的操作手法。
2.重点练习旁桌式分菜和转盘式分菜，熟练掌握每一个步骤。
	教师布置题目
	学生完成作业
	加深学生对技能操作印象。

	板书设计
	

	教学反思
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