文化课、德育课、专业基础课教案

                                                       第 33—36 课时 教案序号         
	授课章（单元）及内容
	第八章   中国当代餐饮市场
	课时

安排
	4
	备课

时间
	

	教学目标
	知识目标：了解餐饮市场需要怎样的人才。

能力目标：努力按“四三型厨师”的标准来要求自己。

德育目标：为成为“四三厨师”而努力学习。

情感目标：以成为一名优秀的厨师而自豪。

	教学重点
	1、 了解餐饮市场的含义
2、 “四三厨师”部份和内涵。

	教学难点
	让学生充分认识到“四三型厨师”是现代厨师的基本要求和应达到的目标。

	思政元素
	1、学会科学、辩证的看待问题

2、中国餐饮市场风起云涌，烹饪专业的学生要有足够的本领立足于餐饮市场当中。

	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、播放一段优秀厨师的视频。
2、提出问题：大家认可这些优秀厨师？
	1、提出问题

2、创设问题情境
	学生回答
	情境教学法、启发式教学法

	新授
	一、中国当代餐饮市场格局
餐饮市场是市肆菜的生产与销售场所，通常由众多酒店、餐厅、饭馆、面铺、茶楼、小吃店、大排档和早点摊群构成。
（一）餐饮市场及其属性
四大属性
（二）网点构成、从业人员与经营成绩
（三）竞争态势的四大变化
1、从竞争内容看
2、从竞争业态看
3、从竞争地域看‘
4、从竞争主体看
（四）潜在危机与发展趋势
二、市场需要新型厨师
厨师过去多指以制作饭菜为他人服务的个体手工劳动者。他们的文化程度不高，从业场所一般在餐馆或雇主家中，技艺往往带有门派性。

新型厨师多指现代厨师。他们文化程度较高，常由院校培养，走过很多地方，技艺比较全面，年富力强，思想开放，勇于创新。

（一）厨师队伍的现状
目前餐饮市场上最大的问题是：厨师“跳槽”频繁，许多酒店技术骨干的流失率通常都在30%以上。这主要是对厨师资源的开发缺乏科学认识，在用人机制上缺乏产权安排,在用人制度上缺乏“唯才是举”作风，在厨师培养上缺乏投入等原因造成的。
现今最紧缺的厨师是：①年轻的创造型人才；②基本功扎实的多样型人才；③有知识、有眼光、有组织管理能力、有团队精神的综合型人才；④特别能吃苦的人才。
（二）大力培养“四三型”厨师
第一个“三”，是指烹任院校（含本科,大专或高职，中专、技校或职中）的正规学历。 唯有经过三年系统的专业教育,在文化素养和专业理论上才能有一个好基础，发展“后劲”才大。
第二个“三”，是指扎扎实实地拜师学艺三年。这里的“师”,不一定都是开帮立派、前呼后拥、摘金夺银、收徒多多益善的名师，但必须是功底深厚、海人不倦公正清廉、以店为家的严师;这里的“艺”，不单是要求会做一些菜 ,更重要的是熟练掌握料、刀、味、火四大基本功。

第三个“三”，是指跑过三个以上的码头（特别是北京、上海、广州、重庆等大都会），会做三种以上的地方风味菜（如鲁、苏川、粤），能够旁通多系，师承百家。
第四个“三”，是指年龄在30岁左右，有着良好的体力与智力。
	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
	大力培养“四三型”厨师，是对餐饮业中论资排辈、名门正宗等传统观念的挑战。它体现出知识经济时代一种崭新的人才价值取向，对烹饪类专业的学子们既是激励，更是鞭策

	作业
	1、你所居住的城镇，近来餐饮市场有哪些变化？请选出其中最为突出的一二点，谈谈你的体会或看法。

2、你热爱中餐吗？你准备从哪些方面努力去实现自己的理想？

	板书

设计
	一、中国当代餐饮市场格局

二、市场需要新型厨师

（一）厨师队伍的现状

（二）大力培养“四三型”厨师

	教学

后记
	


