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《宴会设计》课程单元教学设计

	单元名称：必备的基础知识
	单元教学学时
	2

	
	在整体设计中的位置
	第2次

	授课班级
	2015级酒店管理
	上课

时间
	周五第5.6节、
	上课

地点
	和润楼

	教学

目标
	能力目标
	知识目标
	素质目标

	
	1、能够熟知宴会部在酒店各个部门中的地位和作用；

2、能够依据宴会人员的基本素质要求，分析自身差距明确努力方向。
	1、了解宴会的相关知识；
2、了解宴会设计的相关知识；
	1、培养学生良好的宴会职业意识；

2、培养学生从酒店整理的角度出发分析问题的能力。

	本单元任务
	情 境 描 述
	引 出 任 务

	
	情境：从这几课开始，每位同学都要完成身份的转换，有一个学生转换为一个宴会统筹人员。思考：要能够为客户服务，需要具备哪些基础理论的支撑呢？
	任务：掌握宴会的基础知识；掌握宴会设计的基础知识。

	本次课使用的外语单词

	欢迎宴会
Welcome dinner  便宴
Informal dinne

午宴（附有情况介绍或专题演讲等内容）
Luncheon

	单元教学资源

	教材：宴会设计.王珑、上海交通大学出版社.2015

课件：PPT
案例：历届全国中餐主题宴会设计大赛图片

参考资料：宴会台面设计的内容、原则等资料。




单元教学进度设计（简表）
	步骤
	教学内容及能力/知识目标
	教师活动
	学生活动
	时间（分钟）

	1引入
	教学内容：情境分析及案例导入
能力目标：学生能够分析案例，总结经验。
	情景分析及问题思考：

你曾经参加或服务过什么类型的宴会？结合已有的实习实践经验，分析以下问题：
1.总结什么是酒店宴会活动，他与一般的餐饮活动有什么不同之处？

2.列举你所知道的酒店活动类型，并进行归纳总结。
	学生阅读相关案例，听教师讲解
	15

	
	
	引导：教师引导学生思考
	在教师引导下独立思考并回答问题
	

	
	
	点评：教师对学生的分析进行点评
	学生反思提升
	

	2 讲解
	教学内容：讲解宴会的概念、产品特点、经营特点、种类 、内容形式、宴会管理过程中需要注意的问题等知识。
知识目标：熟悉宴会设计的有关知识。
	讲解：讲解宴会设计的有关理论知识。
	学生听讲、思考
	30

	
	
	教师引入2016G20峰会的有关图片。
	学生观看
	

	
	
	讨论：G20峰会晚宴属于那种类型的宴会？
	学生分小组讨论
	

	
	
	布置：教师说明学生要完成的任务
	领取任务
	

	3布置任务
	教学内容：查阅古今名宴知识。
	指导：教师详细解释任务工单
	学生听讲、思考
	5

	
	
	发放任务单
	学生领取任务单
	

	4完成任务
	教学内容：通过各种途径查阅古今名宴知识
	指导：指导各组完成任务
	分组完成任务
	30

	
	
	检查督促：检查督促学生任务完成情况
	分组、分工合作完成任务

	

	5检查反馈
	教学内容：内容总结
	展示：教师请学生小组将成果在全班进行展示
	以小组为单位展示成果
	10

	
	
	点评：教师对学生的成果进行点评，指出优点和存在的问题
	理解、记录
	

	
	
	总结：教师对本次课的任务进行总结提升
	反思提升
	

	作业
	请大家在网上搜集宴会设计的成功案例，分析其成功的原因，并写出分析报告。


详案
步骤一：引入  时间（15分钟）
情景分析及问题思考：

你曾经参加或服务过什么类型的宴会？结合已有的实习实践经验，分析以下问题：
1.总结什么是酒店宴会活动，他与一般的餐饮活动有什么不同之处？

2.列举你所知道的酒店活动类型，并进行归纳总结。
步骤二： 讲解  时间（30分钟）
知识链接：

一、酒店宴会基本介绍
（一）概念

酒店宴会是酒店在普通用餐基础上发展而成的一种高级用餐形式，是指宾、主之间为了表示欢迎、祝贺、答谢、喜庆等目的而举行的一种隆重、正式的餐饮活动。
（二）产品特点

1、规模和规格预先确定。

2、菜品、酒水的种类数量预先确定。

3、用餐标准预先确定。

4、对服务要求高，强调细致周到，讲究礼节礼貌。

5、活动要求比较高。
（三）经营特点

1、宴会收入是酒店餐饮收入的重要来源。

2、宴会的经营风险相对比较小。

3、宴会可促进酒店其他产品和服务的销售，提高酒店整体盈利能力。

4、宴会可提高酒店管理人员的组织指挥能力，训练服务员的服务技巧。

5、宴会可提高酒店的生源，扩大社会影响。
（四）种类 

1.按内容和形式分:中餐宴会、西餐宴会、冷餐酒会、鸡尾酒会、茶话会。

2.按进餐标准和服务水平分：高档、中档和一般宴会。

3.按进餐形式分：立餐、坐餐、坐餐和立餐混合宴会。

 4.按礼仪分类：欢迎宴会、答谢宴会、告别宴会等。

5.按主办人身份分类：国宴、正式宴会、非正式宴会（便宴）和家宴。

6.按规模分类：大型、中型和小型宴会。 

7、按菜肴特点分：海鲜、燕窝、野味、全羊、满汉全席、火锅宴、饺子宴、素宴等。
（五）内容形式
1、国宴

2、中餐宴会

3、西餐宴会

4、冷餐酒会

5、鸡尾酒会

（六）宴会管理过程中需要注意的问题

1、工作安排与人员分工；

2、准备工作的组织与检查；

3、与厨房的沟通协调；宴会过程的控制；

4、督促各岗位做好宴会的各项收尾工作
二、酒店宴会设计基本介绍
（一）宴会设计的含义

宴会设计是根据宾客的要求和承办酒店的物质条件和技术条件等因素，对宴会环境、筵席台面、宴会菜单及宴会服务程序等进行统筹规划，并拟出实施方案和细则的创作过程。

（二）宴会设计的内容

1.场境设计
2.台面设计

3.菜单设计

4.酒水设计

5.流程设计

6.安全设计

7.宴会娱乐设计

（三）宴会设计的步骤

1、获取信息：信息内容、获取途径；
2、分析研究：认真分析、精心构思；

3、起草方案：专人起草、初步审定；

4、修改定稿：倾听意见、修改定稿；
5、贯彻执行：下达方案、执行方案、调整方案；

6、总结提高：总结经验、

7、立卷归档。

（四）宴会设计人员素质要求

1、菜点酒水知识
2、成本核算知识

3、营养安全知识

4、心理民俗知识

5、美学文学知识

6、服务管理知识
（五）当今宴会存在的问题

中式宴会现存弊端
1、菜品结构：贪多求丰、结构失调、营养失衡

2.进餐方式：共食制、敬肴无节

3、消费习俗：搜奇猎异、冗长拖拉、陈规陋习、排场奢侈、行为失控

（六）当今宴会的发展趋势

1、宴会的文化趋势：宴会将成为一种综合性的社会交往活动，宴会的意境和宴会的气氛在宴会中显得越来越重要，宴会与文化艺术的有机结合将越来越重要。

2、宴会的美食化趋势：主要表现在：即质美、意美、感觉美、环境美。

3、宴会的节俭化趋势：宴会将讲求经济实惠，实行分餐制，  强调宴会的格调。

4、宴会的营养化趋势：饮食营养的趋势要求。

步骤三：布置任务 时间（5分钟）
发放任务工单

步骤四：完成任务 时间（25分钟）
知识链接：
（七）中华名宴

1. 周代八珍宴

周代八珍宴，是我国现存最早的一张完整宴会菜单，记载于《周礼·天宫》“珍用八物”，汉代郑玄的《礼记·内则》注释曰：“珍，谓‘淳熬’‘淳母’‘炮豚’‘炮牂’‘捣珍’‘渍’‘肝*’”。“周代八珍”，是8种当时称得上珍贵食品与高超的烹饪方法，。
此份菜单的意义在于它影响了后世的各种宴会的命名方法，以八珍为多、为好，成为珍贵食品的代名词，列如食品原料中有动物八珍、山八珍、水八珍、海八珍、上八珍、中八珍、下八珍、禽八珍和草八珍等，宴会中有八珍宴、八珍菜（八珍鱼翅、八宝辣酱等），很多宴会以八道菜为组合数量（八热炒、八冷菜、八大菜等）。

2、唐代烧尾宴
烧尾一词源于唐代，有三种说法：一说是虎可变人，但尾巴不会变无，只有烧掉尾巴，才能成为真正的人；二说是新羊初入羊群时，因被群羊触犯而十分不安，只有把新羊的尾巴烧掉才能被其他羊接受；三是出典于鲤鱼跃龙门的“鱼龙变化”的传说，凡是跃上龙门的鲤鱼，必有天火（雷电）把尾巴烧掉，然后才能变成真正的龙。三种说法，都含有升迁更新之意，当身份发生变化后都需要经过“烧尾”洗礼。唐代凡书生首次做官，或做官得到升迁，亲友部属前往祝贺，主人必须设盛宴招待客人，同庆同贺，渭之“烧尾”。也有朝廷大臣被提拔升官或封侯加爵，要“献食于天子”，也称“烧尾”，故此宴会取名“烧尾宴”。今天的谢师宴、升迁宴等多带有它的遗风，但是却赋予了它新的含义，带有祝贺、期望、重温教诲的内涵。

3、千叟宴

千叟宴是我国清代皇帝为在全国弘扬敬老之风而举办的尊老宴会。清代的“千叟宴”，是清代朝廷为年老的重臣和社会贤达人士举办，因为参加宴会的都是六十岁以上的男人，宴会规模超过千人而得名。“千叟宴”从头至尾突出一个“礼”字。其礼之盛，可谓空前绝后。

4、开国第一宴
1949年10月1日开国大典当晚，北京饭店承办了新中国的第一次国宴，即以淮扬风味菜肴为主的“开国第一宴”。 “开国第一宴”的菜肴主要为淮扬风味。开国大典之夜，中共中央负责人、中国人民解放军高级将领、各民主党派和无党派民主人士、社会各界知名人士、国民党军队的起义将领、少数民族代表，还有工人、农民、解放军代表，共600多人出席了在北京饭店举办的新中国第一次国宴，总共60多桌，此次宴会后来被称为“开国第一宴”。 

由于出席宴会的嘉宾来自五湖四海，口味不一，为了能做到“兼顾”，宴会决定选择口味适中的淮扬菜，而当时北京饭店只有西餐，便邀请了当时北京有名的淮扬饭庄——玉华台的朱殿荣等9位淮扬菜大师前来掌勺“开国第一宴”。几位淮扬菜大师使出了拿手绝活，所做的淮扬菜肴让嘉宾们交口称赞。 

步骤五：检查反馈  时间（10分钟）

总结：教师对本次课的任务进行总结提升


