附件2
安徽省中等职业学校优秀论文、优秀教学软件和优质课
评选推荐表
	标    题
	餐巾折花

	作者姓名
	葛素静
	联系电话
	15156330569

	单    位
	安徽省徽州学校

	内容介绍

	(本栏须由本人填写)
餐巾折花是餐饮服务人员基本功，也是《餐饮服务与管理》这一课程重要的技能内容，在各级技能大赛酒店服务项目之一的中餐宴会摆台必定会用到餐巾折花这一技能，因此所有学生都必须熟练掌握。

餐巾花的类型包括动物类、植物类和其他类，有杯花、盘花和环花之分，在具体工作中要根据不同的需求选择合适的餐巾花。
餐巾折花的基本技法包括折叠、推折、卷、翻拉、捏、穿（不被广泛使用），任何一种餐巾花的完成都会使用到上述一种或几种技法。在折叠餐巾花时要求操作熟练、规范，一次成型；餐巾花造型美观、逼真、挺拔；操作姿势优美、自然，并在规定时间内完成。

餐巾折花并不复杂，掌握餐巾折花的基本技法，通过反复练习，必定能够达到餐巾折花的相应标准，折叠出标准美观的餐巾花。

	市专家评选组意见
	专家组组长签名                                                   
                                            年    月    日

	市教育局职教研究室推荐意见
	市教育局职教研究室 
                                  年    月   日


教 学 设 计

授课学科：《餐饮服务与管理》     授课班级：18春旅游班
一、教材分析

1、《餐饮服务与管理》是“十二五”职业教育国家规划教材，经全国职业教育教材审定委员会审定，由高等教育出版社出版。本教材作为中等职业学校旅游服务与管理专业的教材，在培养学生餐饮服务与管理方面做到了理论性与实践性有机结合，突出了实用性强的特点。
2、本节课是《餐饮服务与管理》项目二“餐饮服务技能”中任务二的内容“餐巾折花”。
 3、“餐巾折花”是本教材的重点章节，餐巾折花是餐饮服务人员基本功，也是《餐饮服务与管理》这一课程重要的技能内容，在各级技能大赛酒店服务项目之一的中餐宴会摆台必定会用到餐巾折花这一技能，因此所有学生都必须熟练掌握。

二、学情分析
1、我们的学生是旅游服务与管理专业二年级的学生，他们经过一年的努力学习，对旅游服务相关的知识已有一定认识和了解，需要继续学习旅游类知识，尤其是一些细化技能操作知识。

2、同学们对本学期开设的《餐饮服务与管理》课程有极为浓厚的兴趣，此课程更加注重理论知识与实践操作的结合，对于提高学生的动手能力有极大帮助，为以后实习、工作奠定一定知识与技能基础。
3、但是现在的中职学生普遍存在着学习积极性与主动性不够的问题，需要加强动手操作能力的锻炼。“餐巾折花”这一内容恰好可以提升学生兴趣，积极主动地参与到课堂理论与实践的学习中。

	课  题
	项目二 餐饮服务技能

任务二 餐巾折花

	教学目标
	知识目标
	了解餐巾花的种类及特点；掌握餐巾折花的六种基本技法

	
	能力目标
	培    运用基本技法能够独立完成不同类型餐巾花的折叠

	
	情感目标
	1、通过严谨、规范的餐巾折花过程，让学生树立规范化、程

序化、标准化的服务意识。

培养学生的审美意识，激发学生的学习热情。



	教学重点
	餐巾折花的六种基本技法和要领

	教学难点
	餐巾折花的基本技法的运用

	教学方法
	教法分析
	观察分析法、实践交流法、讲授点拨法

	课    型
	新授课
	课　　时
	1课时 

	教    具
	多媒体一体机、餐巾、水杯、餐碟等

	教学过程
	教学分析
	教学内容
	教师调控

学生活动

	复习上节

新课导入

	了解学生对所学内容的掌握程度

调动学生的积极性，考核观察思考能力

	回顾复习上节课所学内容，提问并请同学回答以下问题：

1、餐巾的概念及作用
2、餐巾的种类及特点

展示图片，同学们仔细观察并思考所提问题，导入新课。


	教师提出问题，对不准确的回答予以指正；学生积极思考，踊跃回答问题


	教学过程
	教学分析
	教学内容
	教师调控

学生活动

	讲授新课
	介绍餐巾折花的重要性，引起学生注意。

让学生对餐巾折花有进一步更直观的认识
	餐巾折花餐厅服务人员必须具备的服务技能。

餐厅服务员通过灵巧的双手，折叠出千姿百态的餐巾花，不仅能美化席面，还能标志宾主席位，渲染宴会气氛。

接下来，我们共同学习餐巾折花的相关知识技能：

一、餐巾概述

1、餐巾的概念及作用

2、餐巾的种类及特点
二、餐巾花的种类及特点

（一）按造型外观分类

1、动物类造型

包括鱼虫鸟兽造型

特点：取其特征，形态逼真，生动活泼。

2、植物类造型
包括各种花草和果实造型

特点：造型美观，变化多

3、其他类造型
包括模仿自然界和日常生活中的各种实物造型。

（二）按折叠方法与放置用具的不同分类

1、杯花
杯花是将折好的餐巾插入水杯或红葡萄酒杯中。

特点：立体感强、造型逼真

应用：一般用在中式餐台的布置中

2、盘花
盘花是将折叠好的餐巾花直接放在餐盘中或台面上。

特点：手法卫生简捷，课提前折好，便于储存，简洁大方，美观实用

应用：被中西餐厅广泛使用

3、环花

环花是将餐巾平整卷好或折叠成造型，套在餐巾环内。

特点：传统、简洁、雅致。
    应用：多用于宴会摆台中

	课件展示不同类型餐巾花的图片；

展示折好的餐巾花，引起学生兴趣

	
	餐巾折花的基本技法关乎到餐巾花成品的美观度，每一位同学都必须掌握。
	三、餐巾折花的基本技法和要领

1、折叠
折叠是最基本的餐巾折花手法，几乎所有折花都会用到。

要领：看准折缝和角度，一次折成，避免反复，影响造型的挺括美观。

2、推折
推折是打折时应用的一种基本手法。

推折分为直推和斜推

要领：折时拇指、食指紧握折叠处向前推，用中指控制间距，不能向后拉折，一般应从中间分别向两边推折。

3、卷
卷是将餐巾卷成圆筒形并制出各种花型的手法。

卷分为平行卷（直卷）和斜角卷（螺旋卷）

要领：根据需要两手互相配合，卷紧、卷挺

4、翻拉
翻拉是在折制的过程中，将餐巾折、卷后的部位翻或拉成所需花样

要领：翻时大小适宜，自然美观；拉时用力均匀，不用猛拉，避免破坏花型。

5、捏
捏主要是做鸟或折其他动物头时所使用的方法。

要领：棱角分明，鸟类的造型的头顶角，嘴尖角到位。

6、穿
穿是指用工具从餐巾的夹层折缝中边穿边收，形成褶皱，使造型更加美观的一种方法。

要领：筷子要光滑，拉折要均匀。

注意：由于筷子穿会影响操作卫生，且从杯中取出后褶皱感强，目前在餐厅中不被广泛使用。

四、餐巾折花的注意事项
1、做好操作准备（餐巾、水杯或餐碟、托盘等）；

2、讲究清洁卫生，操作前洗手消毒；


	教师展示图片视频各技法并进行演示；

学生跟随练习

学生牢记注意事项，避免出错。



	
	餐巾折花实例练习，激发学生的兴趣，提高动手操作能力。
	3、操作时不允许用嘴叼、咬，手不触及杯口和杯身；

4、杯花底部应齐整美观、杯花插入杯中要恰当掌握深度（落杯不超过2/3处）

5、掌握要领，一次折成；

6、操作时姿态自然，克服不良习惯。

五、餐巾折花实例

1、和平鸽（盘花）
2、单瓣荷花（杯花）

	播放餐巾折花视频；

教师讲解演示折花具体过程；巡回检查，指出学生不当之处；

学生练习折花

	 板书设计
	板书设计紧扣本课教学重点，突出课程设计的内涵与主旨，帮助学生掌握知识、理解知识。

	任务二 餐巾折花
一、餐巾概述

二、餐巾花的种类及特点

三、餐巾折花的基本技法和要领

四、餐巾折花注意事项

五、餐巾折花实例

	教学小结
	    同学们，本节课我们主要学习了餐巾折花的六项基本技能，学习折叠餐巾花时，大部分同学做很不错。餐巾折花种类繁多，千姿百态，但每一种花型的折成都离不开这六大基本技能，要想折出更多美丽丰富的餐巾花，需要同学们反复地不断地练习，才能运用自如，触类旁通，举一反三，创造出更多新奇别致的餐巾花。

	布置作业
	1、熟练掌握餐巾折花的六种基本技法，熟练折叠本节课所学两种餐巾花。

2、根据餐巾折花的基本技法，自创三种以上餐巾花，并录制折叠视频，上传至班级学习群，全班共同学习，并评选出最优餐巾花型。

	教学反思
	


附：餐巾折花评价表
	姓    名
	
	班   级
	

	标准及要求
	分值/分
	自我评价
	小组评议
	实际得分

	手法要领
	准确使用餐巾折花的基本技巧
	20
	
	
	

	
	操作熟练、规范，一次成型
	10
	
	
	

	花   型
	餐巾花造型美观、逼真、挺拔
	20
	
	
	

	
	种类丰富，款式新颖
	10
	
	
	

	操作禁忌
	操作手法卫生，不用口咬、下巴按、筷子穿，手不触及 杯口和杯身
	20
	
	
	

	美   感
	操作姿势优美、自然
	10
	
	
	

	速   度
	在规定时间内完成
	10
	
	
	

	合计
	100
	
	
	


注：1、实际得分=自我评价×40%+小组评议×60%

    2、考评满分100分，60—74分为及格；75—84分为良好；85分以上为优秀（包括85分）
