文化课、德育课、专业基础课教案

                                                    第  17-20  课时 教案序号  4   
	授课章（单元）及内容
	中国筵席
	课时

安排
	4
	备课

时间
	

	教学目标
	知识目标：了解中国筵席的特征与类别。

能力目标：掌握中国筵席设计原则与要求。

德育目标：中国筵席是烹饪文化的集中体现，学生应以此为自豪。

情感目标：筵席是一种愉情悦志的社交活动，它有许多特定的要求，厨师应遵守。

	教学重点
	1、筵席的概念和特征、规格与类别
2、筵席设计的内容和原则

3、筵席的改革和试行分餐制。

	教学难点
	配菜的科学性。
筵席的概念和特征、规格与类别

	思政元素
	1、学会科学、辩证的看待问题

2、培养学生创新能力和实践能力

	教学资源
	高等教育出版社 《烹饪概论》

	教学结构安排

	教学

环节
	教学内容
	教师

活动
	学生

活动
	教学方

法、手段、

技术应用

	导入
	1．播放一段中式筵席的视频。
2．提出问题：大家参加过筵席吗？筵席有什么特点？
	1、提出问题

2、创设问题情境
	学生回答问题
	情境教学法、启发式教学法

	新授
	教学内容
	教师

活动
	学生

活动
	教学方

法、手段、

技术应用

	
	筵席的概念和特征

筵席的概念：是人们精心编排和制作的整套食品，是茶、酒、菜、点、果等食肴的有机组合。

筵席的特征
聚餐式的形式
规格化的内容
社交性的作用
筵席的规格和类别
筵席的规格

低档筵席
中档筵席
高档筵席
筵席的类别

教材分类法
行业分类法
情采分类法
筵席的定名
筵席设计的原则
筵席设计的原则

突出主题强化意境
展示民俗，铺陈礼仪
美观大方，舒适安全
方便实用，程序严谨
筵席设计的内容
1、场景设计：绿化、装饰、光照和背景音乐、餐桌布局和席位编排

2、台面设计、 3、席谱设计、4、程序设计、5、礼仪设计、6、安全设计
科学排菜
因需排菜、2、随价排菜、3、因人排菜、4、应时排菜

以酒为纲、6、营养平衡
席谱编制
提纲式席谱

表格式席谱
框架式席谱
工艺示席谱
筵席改革
筵席改革的原因

筵席改革的方向
筵席改革的深化
试行分餐制
推行分餐制存在巨大难度

推行分餐制的原因
推行分餐制应该循序渐进
	1、针对学生回答提出问题。
2、系统讲授本节内容
3、组织、引导学生分组讨论

4、总结课堂所学内容
	1、积极回答问题

2、积极分组讨论

3、派出代表进行总结
	1、情境教学法、

2、启发式教学法、

3、引导发现法、4、讲授法、5、互动法。

	总结
	用餐是我们在生活中必不可少的一项活动，作为烹饪专业的学生，做个有心人，会学到许多知识和技能。俗语说360行，行行出状元，学烹饪，处处留心，就能学好

	作业
	1、认真阅读教材，完成书中的连线题、简答题。2、简述筵席的特点设计内容、原则。

	板书

设计
	筵席的概念和特征

筵席的概念：是人们精心编排和制作的整套食品，是茶、酒、菜、点、果等食肴的有机组合。

筵席的特征
聚餐式的形式
规格化的内容
社交性的作用
筵席的规格和类别
筵席的规格

低档筵席
中档筵席
高档筵席
筵席的类别

教材分类法
行业分类法
情采分类法
筵席的定名
筵席设计的原则
筵席设计的原则

突出主题强化意境
展示民俗，铺陈礼仪
美观大方，舒适安全
方便实用，程序严谨
筵席设计的内容
1、场景设计：绿化、装饰、光照和背景音乐、餐桌布局和席位编排

2、台面设计、 3、席谱设计、4、程序设计、5、礼仪设计、6、安全设计
科学排菜
因需排菜、2、随价排菜、3、因人排菜、4、应时排菜

以酒为纲、6、营养平衡
席谱编制
提纲式席谱

表格式席谱
框架式席谱
工艺示席谱
筵席改革
筵席改革的原因

筵席改革的方向
筵席改革的深化
试行分餐制
推行分餐制存在巨大难度

推行分餐制的原因
推行分餐制应该循序渐进


	教学

后记
	


