餐饮服务教案
主题一学习任务1 餐饮服务岗位认知
	授课学周
	第1周
	课时
	总第1-2课时

	授课课题
	主题一学习任务1 餐饮服务岗位认知

	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、讨论法、练习法、案例分析法

	教学目标
	知识目标：了解饭店常见餐饮设施及服务项目、餐厅的空间布局特点；
掌握餐厅的概念、餐饮部组织机构设置的原则、餐饮部各岗位职责；
掌握餐饮服务人员素质要求、能力要求及仪容仪表要求。
能力目标：能识别饭店常见餐饮设施及服务项目；
          能分辨餐饮部各岗位及相应职责；
能按照餐饮服务人员职业素养要求自己。
素质目标：提高个人礼仪修养，塑造良好的个人形象；
具备良好的服务意识和吃苦耐劳的精神；
养成良好的职业素养，热爱餐饮服务行业。

	教学重点
	餐厅的概念‌、饭店常见餐饮设施及服务项目；
餐饮部各岗位职责和工作内容。‌‌

	教学难点
	餐饮部内部的组织架构和各部门之间的关系。‌
餐饮服务人员职业素养，培养学生的服务意识和提供优质服务的理念。‌

	思政融合
	餐饮服务岗位要求学生具备责任心、‌吃苦耐劳的精神，‌以及良好的沟通能力和团队协作精神。‌这些职业素养与思政教育中的核心价值观如诚信、‌公正和责任高度契合。‌通过将思政教育融入餐饮服务岗位的培训和实践，‌学生可以更好地理解和践行这些核心价值观，‌提高他们的文明素养和社交能力。‌‌

	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

	导入环节
（5min）
	问题：同学们，你们去过酒店的什么餐厅？餐厅又有什么特色呢？通过大家的讨论引起学生学习的兴趣。
引出新课内容：“饭店常见餐饮设施及服务项目”
	提问导入，引导学生对本节课程的学习兴趣。
	学生交流讨论，思考并回答问题。
	激发学生学习兴趣，导入新课

	检验新知
（10min）
	思考：
1.饭店常见餐饮设施及服务项目有哪些？
2.餐饮部各岗位职责和工作内容有哪些？
3.餐饮服务人员职业素养有哪些？
	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）
	一、认识餐饮环境 
（一）餐厅的概念 
餐厅或餐馆（Restaurant），是指通过出售菜肴、酒水及提供相关服务来满足客人饮食需求的场所。 
（二）餐厅的空间布局 
餐厅在空间布局上要做到合理安排客人活动线、服务员活动线、物资活动线，三线不能交叉，更不能重叠。餐厅空间的划分因规模和档次而异。规模越大、档次越高，其空间划分就越分明；反之，则越模糊。 
餐厅空间一般分为就餐空间、公共空间和服务空间。
（三）饭店常见餐饮设施及服务项目 
1.中餐厅 
2.西餐厅 
3.咖啡厅 
4.大型多功能厅 
5.小宴会厅 
6.特色餐厅 
7.酒吧 
	教师要求学生掌握餐厅的概念、餐厅的空间布局特点以及
饭店常见餐饮设施及服务项目 。

	学生交流，与老师互动，解答疑问。
	提高学生对知识的记忆以及对出现的问题得以改正。

	
	二、餐饮部组织机构及岗位设计 
（一）餐饮部组织结构 
1.餐饮部组织机构设置的原则 
（1）精简。
（2）统一。
（3）自主。
（4）效率。
2.餐饮部的组织架构 
（二）餐饮部岗位设计 
餐饮部岗位包括经理、主管、领班、迎宾员、服务员、收银员、传菜员。
餐厅服务员
（1）负责擦净餐具、服务用具，做好餐厅的清洁卫生。
（2）到仓库领货，负责餐厅各种布件的点数、送洗和记录工作。
（3）负责补充工作台上的各种物品，并在开餐过程中随时保持其整洁。
（4）按本餐厅的要求摆台，并做好开餐前的一切准备工作。
（5）熟悉本餐厅供应的所有菜点、酒水，并做好推销工作。
（6）接受客人点菜，并保证客人及时、准确无误地得到菜品。
（7）按餐厅的服务标准为客人提供尽善尽美的服务。
（8）在开餐过程中关注客人的需求，在客人需要时能做出迅速的反应。
（9）负责客人就餐完毕后的翻台或为下一餐摆台，做好餐厅的营业结束工作。
（10）积极参加培训，不断提高自己的服务水平和服务质量。
（11）按照服务程序、标准，指导见习生的日常工作。
	教师要求学生掌握餐饮部组织机构设置的原则、岗位设置和各岗位工作内容。
	学生交流，与老师互动，解答疑问。
	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）
	餐饮发展趋势
（一）全新格局，模式新颖 
[image: ]




（二）餐厅选址，决定成败 
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（3） 中西快餐，深入民心 
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（4） 运用科技，提高效率 
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（5） 主题餐厅，彰显文化 
[image: ]




	组织学生交流，激发学生的思考想象。
	学生交流，明确餐厅发展趋势。
	增强学生对餐饮业发展趋势的认识。

	巩固提升
（5min）
	思考：“餐饮+互联网”“餐饮+文化”等理念下，餐饮业的发展前景。
	引导学生结合产业背景思考未来。
	学生思考，进一步提出问题，讨论回答。
	增强学生的产业思维、发展思维、创新思维。

	课间10分钟休息

	任务设定
（2min）
	思考：你认为作为酒店餐饮部服务人员需要具备什么样的职业素养？

	引导学生思考餐饮部服务人员应具备的职业素养。
	思考回答问题。
	主动思考，提高学生自主学习能力。

	讲解新知
（15min）
	三、餐饮服务人员职业素养 
（一）素质要求 
1.思想素质 
1）树立正确的服务观念 
2）培养高尚的职业道德 
3）具有良好的组织纪律 
2.业务素质 
1）熟练掌握专业操作技能 
2）不断提高自身的文化素养 
3）良好的服务态度 
3.讲究各种服务礼节 
4.健康的体魄和良好的心理素质 
（二）能力要求 
1.培养自如的语言驾驭能力 
2.具备承受压力的能力和良好的自我控制的能力 
3.具备较强的人际交往能力 
4.具备较强的推销能力 
5.培养敏锐的观察力和较强的记忆力 
（三）仪容仪表要求 
仪容仪表端庄大方、着装整齐规范，是餐厅服务人员应具备的基本形象，也是与客人沟通交流的最佳形象要求。
	教师结合理论知识实操示范。
	学生对理论知识进行回顾，进一步加深理解。
	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
(20min)
	检查仪容仪表，练习餐饮服务中的礼仪规范，包括站姿、走姿、蹲姿、手势动作、表情神态等。
	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。
	使学生掌握餐饮服务人员仪容仪表要求及餐饮服务中的礼仪规范。

	评价
[bookmark: _GoBack](5min)
	教师对学生小组练习情况进行评价，总结学生在练习过程容易出现的问题，提出改进方法和指导建议。
	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)
	对本节课的内容进行总结，回顾餐厅的概念、空间布局特点、饭店常见餐饮设施及服务项目、餐饮部组织机构设置、各岗位工作内容和餐饮服务人员职业素养要求。
	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)
	每位同学课后进行仪容仪表展示和礼仪规范的练习，并拍摄视频提交。
预习下节课端托内容。
	教师布置题目。
	学生完成作业
	加深学生对礼仪操作印象。

	板书设计
	一、认识餐饮环境 
餐厅的概念 
餐厅的空间布局 
饭店常见餐饮设施及服务项目 
二、餐饮部组织机构及岗位设计 
（一）餐饮部组织结构 
（二）餐饮部岗位设计 
三、餐饮服务人员职业素养 
（一）素质要求 
（二）能力要求 
（三）仪容仪表要求 

	教学反思
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