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《宴会设计》课程单元教学设计

	单元名称：西式宴会年会菜单设计
	单元教学学时
	4

	
	在整体设计中的位置
	第23、24次

	授课班级
	2015级酒店管理
	上课

时间
	周四3.4节

周五5.6节
	上课

地点
	和润楼

	教学

目标
	能力目标
	知识目标
	素质目标

	
	通过系统的理论知识学习，能针对年会进行菜肴的设计。

	1.了解和熟悉宴会菜单的含义和分类；

2.熟练掌握宴会菜单的设计方法和程序；3.

掌握宴会菜单的制作方法。

	1、培养对客服务能力；

2、培养对客需求分析能力。

	本单元任务
	情 境 描 述
	引 出 任 务

	
	情境1：通常菜品的名称可以用寓意的命名法，开动你的脑筋，给菜品一个好听的名字，通过每一个菜品的名称来表达对公司及员工的祝福。

情境2：菜品是通过菜单呈现到宾客面前的。你需要什么样式、什么材质的菜单与整体的宴会风格相呼应呢？
	任务：西式宴会年会菜单设计

	本次课使用的外语单词

	沙拉 salad；副菜second course；主菜main course；酱汁source

	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：任务2-3西式宴会年会菜单设计PPT

资料：历年省赛、国赛比赛菜单图片


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
	引入案例：利用菜单的精美图片作为案例引入

能力目标：学生能够分析案例，总结经验。
	布置：教师给出案例
	学生阅读相关案例
	20

	
	
	引导：教师引导学生思考
	在教师引导下独立思考
	

	
	
	讨论：如何为客人设计菜单？
	学生小组讨论
	

	2 讲解
	教学内容：西餐宴会菜品命名方法和菜单制作知识；

知识目标：学生掌握西餐宴会菜品命名方法和菜单制作知识；。

能力目标：能为宴会设计制作菜单。
	讲解：教师简要讲解西餐宴会菜品命名方法和菜单制作知识；
	学生了解西餐宴会菜品命名方法和菜单制作知识；思考如何为宴会制作菜单。
	45

	3布置任务及任务实施
	教学内容：根据实训任务单1-1所设定的宴会主人信息，根据宴会主人需求，为菜点命名并为客人设计凸显主题的菜单。

能力目标：学生能够通过分析客人需求特点，利用网络搜集资料、筛选资料，制作菜单。


	布置任务：为你们组的新郎新娘客人设计菜单。
	领取任务
	45

	
	
	指导：教师对学生的操作进行指导
	小组为单位协作完成实训任务单
	

	
	
	提问：要求学生展示成果
	以小组为单位展示任务成果
	

	
	
	监控：教师监控学生小组的工作
	学生小组完成宴会通知单的制作
	

	4成果答辩
	教学内容：学生小组将本小组成果在课堂上进行展示


	教师给出本单元成绩。
	学生小组互评、自我评价。
	45

	5总结提升
	教学内容：教师点评，并总结本次课的学习效果

能力目标：进一步提升学生的菜单设计能力。
	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
	25

	
	
	教师对本次课的任务进行总结提升
	反思提升
	

	作业
	

	课后

体会
	


详案：

步骤一：引入  时间（20分钟）
精美菜单的图片引入

提问：如何为客人设计菜单？
步骤二：讲解  时间（45分钟）
案例一：西式婚宴菜单
时下的年轻人都追求西式婚宴的浪漫和时尚。与中式婚宴最大的不同就是菜品。那么西式婚宴策划菜单该如何让选择呢？
头盘：
    冷头盘：鹅肝酱或鱼子酱
    热头盘：熏鲑鱼或香草牛油焗蜗牛
      
 

给鹅肝酱、鱼子酱应该搭配白葡萄酒，香草牛油焗蜗牛应该搭配浅龄的甜味白葡萄酒；熏鲑鱼可以搭配长相思品种的白葡萄酒。

汤： 洋葱汤、蔬菜汤、海鲜汤、牛尾汤可供选择。
副菜：海鲜类，比如牡蛎、龙虾、银鳕鱼、布列塔尼海胆。一般来说，贝介类海鲜可以选择无年份香槟或霞多丽白葡萄酒。
主菜：红肉类，包括牛排、羊排、鸭肉、鹅肉等。
赤霞珠红葡萄酒是牛排的最佳伴侣，羊排则与偏酸一些的格夫拉产区红葡萄酒比较匹配，鸭肉和鹅肉适宜与成熟型红葡萄酒搭配在一起。
配菜：蔬菜沙拉、奶酪盘。
奶酪与任何品种的葡萄酒都相得益彰；至于蔬菜沙拉，侍应生可能会建议您来点儿霞多丽品种的葡萄酒。
案例二：美国国宴菜单
2009年11月24日，美国总统奥巴马和夫人米歇尔在白宫南草坪设盛大国宴，宴请正在华盛顿访问的印度总理辛格夫妇。这次国宴的菜单充分体现了印度和美国两国食品的特色，也照顾到了印度总理辛格是素食主义者的这一细节。菜肴中以蔬菜为主，咖喱也必不可少，这都是印度特色，但同时也配有浓浓加利福尼亚和弗吉尼亚风情的美酒。

土豆茄子沙拉是国宴的头道菜，接下来是白宫菜园自产的芝麻菜配洋葱籽油醋汁，随后是鲜奶酪配红扁豆汤。主菜有炖土豆丸配西红柿酸辣鹰嘴豆和羊角豆，绿咖喱对虾婆罗门参配熏甘蓝，以及椰子印度香米饭。饭后甜点有南瓜蛋挞，白宫蜂房产的蜂蜜制作的梨子饼，还有应季水果等。其中许多食材和调料都产自白宫菜园。

这次国宴大餐除了由白宫女主人和白宫主厨参与构思和制作外，还邀请了纽约一家著名的北欧餐厅主厨前来助阵，这位大师傅以创制异国风味美食而著称。宴会的餐食充分体现了女主人米歇尔所提倡的绿色环保和健康饮食的生活方式，也尊重了贵宾的习惯。

2011年1月，胡锦涛访美，奥巴马大摆国宴。据美国媒体报道，国宴包括开胃菜（红皮梨沙拉配山羊奶酪）、主菜（缅因龙虾和牛里脊肉）、甜点（苹果派）及饮料（柠檬汁）等。掌勺大厨是白宫御用厨师克里斯泰塔·科默福德和威廉姆·约瑟思。晚宴所采用的绿色食材均来自有“厨师的花”之称的美国俄亥俄州，海鲜则来自全美各个地区。
2012年，奥巴马宴请英国首相卡梅伦，菜单的主题叫做冬季收获。头盘是炸比目鱼配煎马铃薯，辅以采自白宫花园的新鲜嫩甘蓝、布鲁塞尔小包菜以及苹果木熏肉。沙拉是春季花园莴苣，配以葱头、萝卜、黄瓜和鳄梨。主菜为惠灵顿牛肉。为纪念英国军人和政治家惠灵顿公爵而特制，外带酥皮，用美国北达科他州的牛里脊肉做成，浇上少量红酒，配以四季豆和西伯利尼洋葱。甜点是柠檬布丁配爱达荷州浆果酱，纽镇高级苹果。

2014年2月11日，奥巴马在白宫招待到访法国总统奥朗德。此次宴会在白宫花园举行，共有4道菜肴。第一道菜是来自美国伊利诺伊州河口的奥西特拉鱼子酱，配上来自宾夕法尼亚州的鹌鹑蛋，以及来自纽约州、爱达荷州以及加州农场的数十种马铃薯。第二道菜是生菜沙拉，配小萝卜和胡萝卜，上面浇上红葡萄酒调料，它们被放置在玻璃碗中，就像玻璃花园。

主菜是干式熟成肋眼牛肉，原料来自科罗拉多州一个农场，将搭配蓝纹奶酪、焦葱、牡蛎蘑菇以及烩菜。第四道是甜点。葡萄酒严格限定为美国酿造，从加州、华盛顿州以及弗吉尼亚州挑选。
步骤三：布置任务及任务实施  时间（45分钟）
实训任务单2-3

	情境实训
	名称
	根据已完成实训任务单的信息，设计这场年会的菜单。

	
	目的
	掌握菜单、菜单设计的知识，能根据宴会主题设计菜单。

	成员任务分工
	

	小组成员
	
	
	
	
	
	

	评分
	
	
	
	
	
	

	菜单需要手工制作，请大家把手工制作好的菜单带到课堂展示，并拍成精美图片放入到PPT中，继续充实PPT内容。下面空白处可贴上制作好的菜单图片。

	


步骤四：成果答辩  时间（45分钟）

	考评项目
	自我评估
	小组互评
	教师评估
	备注

	素质考评20
	课堂纪律10
	／
	／
	
	

	
	责任感   5
	
	
	
	

	
	协作精神5
	
	
	
	

	课堂展示考评30
	／
	／
	
	

	成果考评50
	成果的完整性10
	
	
	
	

	
	成果的内容20
	
	
	
	

	
	成果的创新性10
	
	
	
	

	
	成果的应用价值10
	
	
	
	

	合计100
	
	
	
	


展示：教师请学生小组将成果在全班进行展示；

点评：小组之间互评，教师对学生的成果进行点评，指出优点和存在的问题；

步骤五：总结提升  时间（25分钟）

总结：教师对本次课的任务进行总结提升

