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一、课程基本信息

	课程名称：宴会设计

	课程代码：31018
	学分：4
	学时：64

	授课时间：第三学期
	授课对象：酒店管理专业学生

	课程类型：

√专业必修课，专业选修课，公共必修课，公共选修课，√专业主干课，基础课、文化课

其它分类：____________________________


	有关的先修课程:酒店管理概论、前厅管理与实务、客房管理与实务、服务心理实务、餐饮管理与实务、酒店督导实务
	有关的后续课程: 酒店人力资源管理

酒店财务管理、酒店市场营销、酒店顶岗实习及毕业实习


二、课程定位

《宴会设计》课程针对学生就业面向的岗位群，分析岗位技能需求，整合酒店宴会服务岗位、宴会统筹岗位、宴会预订岗位、宴会销售岗位，按照酒店宴会服务人员、宴会预订人员、宴会销售人员以及宴会设计师等有关职业资格标准，重新序化课程教学内容，以实际工作中的策划项目为载体，以学生为主体，采取任务驱动式教学，突出“教、学、做”一体化的高职教育理念。

(一)学生所在专业面向的岗位(群)。初次就业岗、二次晋升岗和未来发展岗。

	序号
	岗位（群）
	初次就业岗
	二次晋升岗
	未来发展岗

	1
	高星级酒店岗位群
	客房服务员

前厅服务员

餐厅服务员
	客房督导

前厅督导

餐厅督导
	部门经理

部门总监

	2
	餐饮企业岗位群
	前台服务员

餐厅服务员
	餐厅楼面领班

餐厅楼面主管
	餐厅经理

餐厅总经理

	3
	休闲企业岗位群
	休闲企业服务人员
	休闲企业主管
	休闲企业经理


 (二)本课程与中职、高职（专科、本科）、普通高校、培训班同类课程的区别

《宴会设计》课程是在分析学生就业岗位群的基础上，根据岗位能力要求，按照项目驱动教学设计的一体化课程，是在基础操作能力训练基础上的能力提升课程，因此在中职教学中一般不会开设；在普通高校本科类院校开设的课程，名称也称之为《宴会设计》，但在教学内容上以设计策划的理论教学为主，主要是宴会设计基础知识、宴会部门的组织结构、宴会部的人员分工与安排以及宴会设计的案例研究，总体而言理论性大于实践性；而对于培训班开设的宴会销售与策划培训，主要是面向行业企业，从宴会销售员、销售员及销售副经理的岗位考核，以及对宴会的设计、市场分析、概念、花艺设计、软装运用、流程、婚礼设计等方面的知识进行讲解。
	
	名称
	学科体系
	学科特点

	本课程
	宴会设计
	采用项目载体，任务驱动的教学模式，设计中式婚宴设计、西式宴会年会设计等2个策划项目。
	1、能力本位、学生中心授课；

2、针对具体的工作岗位，设计小型的学生通过努力可以完成的项目任务。

	中职
	无
	无
	无

	本科
	宴会设计
	宴会设计基础知识、宴会部门的组织结构、宴会部的人员分工与安排以及宴会设计的案例研究
	1、知识本位，教师中心授课；
2、理论性强，不注重实际操作。

	培训班
	宴会设计与销售培训班
	面向行业企业，从宴会销售员、销售员及销售副经理的岗位考核，以及对宴会的设计、市场分析、概念、花艺设计、软装运用、流程、婚礼设计等方面的知识进行讲解。
	以专业系统理论知识学习和技能训练为主。


三、课程目标

总体目标：

针对目前酒店行业紧缺的宴会设计或宴会统筹岗位，以策划典型工作任务为载体，设计四个学习情境，每个学习情境都是一个完整的工作任务，学生在完成项目任务的过程上，能够提升自身的策划能力、营销能力、创新能力等。
能力目标：
1、能够针对顾客的需求和酒店的实际情况，为顾客选择宴会的类型、确定宴会主题；

2、能够根据顾客的需求和酒店的实际情况，为顾客进行台面设计、台型设计；

3、能够根据顾客的需求和酒店的实际情况，为顾客进行菜品的设计并制作菜单；

4、能够根据顾客的需求和酒店的实际情况，为顾客进行服务设计；

5、能够根据顾客的需求和酒店的实际情况，为顾客进行环境设计和氛围营造。

知识目标：

1、了解宴会的类型、宴会的发展趋势、宴会设计师的职业素养；

2、掌握酒店宴会设计的内容；

3、掌握酒店中式宴会以及西式宴会的台面设计要领和台型设计知识；

4、熟悉酒店中式宴会以及西式宴会的菜品设计知识和菜单设计知识；

5、熟悉酒店中式宴会以及西式宴会的服务设计知识；

6、熟悉酒店中式宴会以及西式宴会的环境和氛围营造知识。

素质目标： 

1、具有主动为顾客服务的意识；

2、具备对顾客需求和顾客心里的分析和判断能力；

3、通过与各个部门的分工合作保证宴会设计工作的顺利完成，能够有效沟通、真诚合作；

4、主动参与到酒店宴会的设计与策划之中，善于发现问题、提出建议；

5、对宴会市场具有敏锐的观察能力，善于提出新思路新思想，具备行业可持续发展能力。

四、课程的知识和理论内容

本门课程以对学生宴会设计与策划能力的培养为主线，在对行业企业人才需求充分调研的基础上，确定目前酒店行业急需和紧缺的岗位，分析岗位所需要掌握的相应技能，将其转化为学习领域。将中式婚宴设计、西式正式宴会设计设定为本门课程的学习情境。通过每个项目的教学，重复宴会设计的方式方法，不重宴会设计的形式和内容，从而让学生在完成每一项完整的工作任务的过程中掌握相应的技能。

	序号
	模块（或子模块）名称
	学时

	1
	模块一 岗位认知
	12

	2
	模块二 中式宴会设计
	30

	3
	模块三 西式年会设计
	30

	
	
	


五、能力训练项目设计

	编号
	能力训练项目名称
	子项目编号、名称
	能力目标
	知识目标
	训练方式、手段及步骤
	可展示的结果和验收的标准

	1
	中式婚宴设计


	1－1中式婚宴预订
	1.能够根据客特点，熟练采用不同方式（直接或间接）接受酒店宴会预订。
2.能够熟练掌握酒店预订流程。

3.能够规范填写婚宴预订单。


	1、了解中式婚宴的特点；

2、熟悉酒店宴会预订的方式；

3、熟悉酒店宴会预订的流程。
	1、教师提出问题、布置任务；

2、以小组为单位，通过网络搜集相关的资料；

3、结合收集的资料，模拟酒店婚宴预订过程；

4、教师点评，学生修改完善。
	酒店婚宴预订单

	
	
	1－2中式婚宴餐台设计
	1、能够根据客户需求，设计婚宴台面；

2、能够根据客户需求，设计婚宴花台；

3、能够根据客户需求，设计婚宴台型。
	1、掌握宴会台面设计的类型；

2、掌握宴会台面设计的原则和方法；

3、掌握宴会台型设计的方法；


	1、案例介绍，引入任务；

2、学生小组讨论，确定台面设计方案、花台、台型设计方案；

3、小组合作完成方案的文本制作；

4、组内讨论；

5、教师点评总结，学生修改完善。
	婚宴设计台面图及台型图

	
	
	1－3中式婚宴出品设计
	1、能够根据顾客需求，进行中式宴会的菜品设计。

2、能够根据顾客需求，进行中式宴会的酒水设计。

	1.熟悉中式宴会菜点知识与菜品构成。
2. 熟悉中式宴会酒水设计知识。


	1、教师布置任务，介绍注意事项；

2、小组完成中式婚宴菜品的设计。

3、教师点评，指出存在的问题；

4、学生反思完善。
	中式婚宴菜品设计单

	
	
	1—4中式婚宴菜单设计
	通过系统的理论知识学习，能针对婚宴进行菜肴的设计。

	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、教师布置任务，介绍注意事项；

2、小组完成中式婚宴菜单的设计。

3、教师点评，指出存在的问题；

4、学生反思完善。
	制作精美的宴会菜单

	
	
	1-5中式婚宴服务设计
	能够根据顾客需求，设计中式婚宴的服务流程及标准。
	1.了解中式宴会的服务流程;
2.了解中式宴会的服务标准；

3.熟悉筵席餐间服务规范。
	1、教师布置任务，介绍注意事项；

2、小组完成中式婚宴菜单的设计。

3、教师点评，指出存在的问题；

4、学生反思完善。
	中式婚宴服务流程设计

	
	
	1-6 举一反三：其他类型中式宴会设计
	能够根据顾客需求，设计中式其他类型的宴会（针对不同类型的客人）
	1、了解其他常见的中式宴会客人类型；
2、能综合设计其他类型的中式宴会。
	1、教师布置任务，介绍其他中式宴会类型，并设定宴会设计背景；

2、小组领取综合实训任务单

3.小组合作完成中式宴会的设计。

3、教师点评，指出存在的问题；

4、学生反思完善。
	中式宴会设计方案

	2


	西式宴会年会设计


	2－1西式宴会年会预订
	1.能够根据顾客特点，熟练采用不同方式（直接或间接）接受酒店宴会预订。
2.能够熟练掌握酒店预订流程。

3.能够规范填写宴会预订单。


	1、了解西式宴会年会的特点；

2、熟悉酒店宴会预订的方式；

3、熟悉酒店宴会预订的流程。
	1、教师提出问题、布置任务；

2、以小组为单位，通过网络搜集相关的资料；

3、结合收集的资料，模拟酒店年会预订过程；

4、教师点评，学生修改完善。
	酒店宴会预订单

	
	
	2－2西式宴会年会出品设计
	1、能够根据顾客需求，进行西式宴会的菜品设计。

2、能够根据顾客需求，进行西式宴会的酒水设计。

	1.熟悉西式宴会菜点知识与菜品构成。
2. 熟悉西式宴会酒水设计知识。


	1、教师布置任务，介绍注意事项；

2、小组完成西式宴会年会菜品的设计。

3、教师点评，指出存在的问题；

4、学生反思完善。
	西式宴会年会菜品设计单

	
	
	2—3西式宴会年会菜单设计
	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、教师布置任务，介绍注意事项；

2、小组完成西式宴会年会菜单的设计。

3、教师点评，指出存在的问题；

4、学生反思完善。
	制作精美的宴会菜单

	
	
	2－4西式宴会年会餐台设计
	1、能够根据客户需求，设计年会台面；

2、能够根据客户需求，设计年会花台；

3、能够根据客户需求，设计年会台型。
	1、掌握宴会台面设计的类型；

2、掌握宴会台面设计的原则和方法；

3、掌握宴会台型设计的方法；


	1、案例介绍，引入任务；

2、学生小组讨论，确定台面设计方案、花台、台型设计方案；

3、小组合作完成方案的文本制作；

4、组内讨论；

5、教师点评总结，学生修改完善。
	年会设计台面图及台型图

	
	
	2-5西式宴会年会服务设计
	能够根据顾客需求，设计西式宴会年会的服务流程及标准。
	1.了解西式宴会的服务流程;
2.了解西式宴会的服务标准；

3.熟悉筵席餐间服务规范。
	1、教师布置任务，介绍注意事项；

2、小组完成西式宴会年会菜单的设计。

3、教师点评，指出存在的问题；

4、学生反思完善。
	西式宴会年会服务流程设计

	
	
	2-6 举一反三：其他类型西式宴会设计
	能够根据顾客需求，设计西式其他类型的生日宴会（生日宴、商务宴、家庭宴、友情宴等）
	1、了解其他常见的西式宴会类型及特点；

2、能综合设计其他类型的西式宴会。
	1、教师布置任务，介绍其他西式宴会类型，并设定宴会设计背景；

2、小组领取综合实训任务单

3.小组合作完成西式宴会的设计。

3、教师点评，指出存在的问题；

4、学生反思完善。
	西式宴会设计方案


六、项目情境设计

说明：对于文科类的专业，课程设计很难用“正常”和“出错”来为学生预设情境，本门课程的项目情境设计全部来自行业企业的一线工作情境，而且部分情境是结合企业的真实工作项目，让学生在真实的情境中完成项目任务，能够有针对性地锻炼学生的岗位工作能力。

	编号
	能力训练项目名称
	子项目编号、名称
	项目情境设计

	1


	中式婚宴设计


	1－1中式婚宴预订
	情境1：10年以后，你要结婚了。你可以通过哪些渠道获取婚宴的信息？

情境2：你可以通过哪些方式跟酒店的哪个部门取得联系？

情境3：在签订婚宴合同之前，将要履行什么程序？

	
	
	1－2中式婚宴餐台设计
	情境1：；有多少亲朋好友将要出席你的婚宴对你表达祝福？在宴会厅里，将要怎样排列这些桌椅？

情境2:你希望每一张餐台将如何设计才能体现你的婚礼的风格特点，让这美好留在大家深深的记忆里。

	
	
	1－3中式婚宴菜品设计
	情境：你的婚宴的标准是多少？怎么结合婚宴标准、客人的饮食特点和当地的民风民俗设计菜品？

	
	
	1—4中式婚宴菜单设计
	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婚礼的美好祝福吧。

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？

	
	
	1-5中式婚宴服务设计
	情境1：婚宴不是吃吃喝喝就完成的，里边需要穿插活动来活跃气氛，你如何设计整个婚宴期间的休闲娱乐或正式讲话活动呢？

情境2：你的这场婚宴价格不菲，我们都说，去酒店吃的不仅仅是食物，吃的还是一种周到的服务。作为酒店管理专业毕业的你，为自己的婚宴设计服务流程和服务标准吧。

	
	
	1-6 举一反三：其他类型中式宴会设计
	情境1：商务客人
雀巢公司中国区负责人一行到某地工厂视察工作，工厂负责人为其预订了某酒店的房间，并计划在酒店的中餐厅宴请该负责人和他的助手（中餐宴请共10人），请针对此次宴请设计接待方案。

情境2：旅游客人
德国某高校历史文化专业部分师生来到中国某城市进行有关中国传统文化的专题研究，入住某酒店后，当地文化部门在此酒店宴请部分师生（中餐宴请共10人），请针对此次宴请设计接待方案。

情境3：休闲度假客人
马先生获得公司奖励的家庭度假游，他带领妻子和5岁的儿子来到某地度假，入住某酒店，朋友为了表示欢迎之情，在酒店的中餐厅和西餐厅进行宴请（中餐宴请共10人），请针对此次宴请设计宴请接待方案。

情境4：会议客人
某汽车集团决定在你所工作的某五星级酒店举行年终总结大会，同时举行年终总结大会，宴请和嘉奖集团先进个人和销售能手。该集团为酒店协议客户。（中餐宴请共10人），请针对此次宴请设计接待方案

	2
	西式宴会年会设计
	2-1西式宴会年会预订
	情境1：在开启这个任务之前，我们需要确定是哪个公司要开年会？

情境2：西餐宴会有很多类型，鸡尾酒会、冷餐会、自助餐会、桌餐，在跟酒店联系之前，或者跟酒店沟通之时，双方需要确定办宴类型。

情境3：明确办宴目的、宴会规模、宴会标准、宴会时间之后，我们就需要跟酒店预订并商榷宴会细节了。请大家模拟这个过程。

	
	
	2－2西式宴会年会出品设计
	情境1：结合已有知识经验，分析西餐菜品是怎么构成的？

情境2：结合酒店的现有条件以及公司的要求，为公司公设计合适菜品吧。

	
	
	2—3西式宴会年会菜单设计
	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？

	
	
	2－4西式宴会年会餐台设计
	情境1：有多少同事将要参加年会？在宴会厅里，将要如何进行桌椅的排列？

情境2:想一想每一张餐台将如何设计才能体现年会的风格特点，表达对公司的祝福。

情境3：结合酒店的现有条件以及公司的特点，为公司设计合适的台型和台面吧。

	
	
	2-5西式宴会年会服务设计
	情境1：宴会不是吃吃喝喝就完成的，里边需要穿插活动来活跃气氛，你将如何跟客人一起设计整个年会活动期间的休闲娱乐或正式讲话活动呢？

情境2：这场宴会价格不菲，我们都说，去酒店吃的不仅仅是食物，吃的还是一种周到的服务。作为酒店管理专业毕业的你，如何为客人设计周到服务流程和服务标准呢？

	
	
	2-6 举一反三：其他类型西式宴会设计
	情境1：商务客人
雀巢公司中国区负责人一行到某地工厂视察工作，工厂负责人为其预订了某酒店的房间，并计划在酒店的西餐厅宴请该负责人和他的助手（西餐宴请共6人），请针对此次宴请设计接待方案。

情境2：旅游客人
德国某高校历史文化专业部分师生来到中国某城市进行有关中国传统文化的专题研究，入住某酒店后，当地文化部门在此酒店宴请部分师生（西餐宴请共6人），请针对此次宴请设计接待方案。

情境3：休闲度假客人
马先生获得公司奖励的家庭度假游，他带领妻子和5岁的儿子来到某地度假，入住某酒店，朋友为了表示欢迎之情，在酒店的中餐厅和西餐厅进行宴请（西餐宴请共6人），请针对此次宴请设计宴请接待方案。

情境4：会议客人
某汽车集团决定在你所工作的某五星级酒店举行年终总结大会，同时举行年终总结大会，宴请和嘉奖集团先进个人和销售能手。该集团为酒店协议客户。（西餐宴请共6人），请针对此次宴请设计接待方案


七、课程进度表

	第×单元
	周次
	学时
	单元

标题
	项目

编号
	能/知

目标
	师生活动
	其它（含考核内容、方法）

	1
	1
	2
	第一次课：让你喜欢上宴会设计
	
	能力目标：1、能够搜集宴会设计的成功案例，并分析成功的原因；2、能够观察身边宴会设计的实例，并在自己的日常生活中运用。

知识目标：1、了解本门课程的学习内容、学习方法、考核方式；2、了解本门课程的学习要求；
	教师：知识讲解、布置任务、检查指导、点评考核；

学生：查阅宴会设计经典案例，写出案例分析
	考核内容：经典宴会设计案例分析；

考核方法：小组互评、课堂展示、教师点评

	2
	1
	2
	必备的基础知识
	
	能力目标：1、能根据顾客特点确定宴会类型；2、能明确宴会部对应就业岗位。

知识目标：1、熟悉宴会部的基础知识；2、熟悉宴会及宴会设计的基础知识。
	教师：知识讲解、布置任务、检查指导、点评考核；

学生：开动脑筋，积极思考
	考核内容：宴会部组织结构图；

考核方法：小组互评、课堂展示、教师点评

	3-4
	2
	4
	中式婚宴预订
	1-1
	能力目标：1.能够熟练采用不同方式（直接或间接）接受酒店宴会预订。

2.能够熟练掌握酒店预订流程。

知识目标：1、了解中式婚宴的特点；

2、熟悉酒店宴会预订的方式；

3、熟悉酒店宴会预订的流程。
	教师：知识讲解、布置任务、检查指导、点评考核；

学生：模拟预订过程，形成预订单。
	考核内容：预订单；

考核方法：小组互评、课堂展示、教师点评

	5
	3
	2
	中式婚宴餐台设计之台面设计
	1-2
	能力目标：能够针对具体的婚宴情境进行台面设计。

知识目标：1.了解和熟悉宴会台面设计的种类、方法和要求

2.掌握中式宴会台形设计的方法
	教师：案例分析、检查指导、点评考核；

学生：讨论台面设计
	考核内容：台面设计图

考核方法：小组互评、课堂展示、教师点评

	6
	3
	2
	中式婚宴餐台设计之台型设计
	1-2
	能力目标：能够针对具体的婚宴情境进行台型设计。

知识目标：1.了解和熟悉不同规模宴会台型的设计

2.掌握中式宴会台形设计的方法
	教师：案例分析、检查指导、点评考核；

学生：讨论台型设计
	考核内容：台型设计图

考核方法：小组互评、课堂展示、教师点评

	7-8
	4
	4
	中式婚宴餐台设计之花台设计
	1-2
	能力目标：能够针对具体的婚宴情境进行花台设计。

知识目标：1.了解和熟悉宴会花台设计的种类、方法和要求

2.掌握中式宴会花台设计的方法
	教师：案例分析、检查指导、点评考核；

学生：讨论花台设计
	考核内容：花台设计图

考核方法：小组互评、课堂展示、教师点评

	9-10
	5
	4
	中式婚宴出品设计
	1-3
	能力目标：能够进行中式宴会的菜品和酒水设计。

知识目标：1.认知中式宴会菜点知识与菜品构成。

2. 认知中式宴会酒水设计。
	教师：案例分析、检查指导、点评考核；

学生：设计中式婚宴的出品
	考核内容：出品单

考核方法：小组互评、课堂展示、教师点评

	11-12
	6
	4
	中式婚宴菜单设计
	1-4
	能力目标：通过系统的理论知识学习，能针对婚宴制作菜单。

知识目标：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。
	教师：案例介绍、检查指导、点评考核；

学生：菜单制作
	考核内容：宴会菜单

考核方法：小组互评、课堂展示、教师点评

	13-14
	7
	4
	中式婚宴服务设计
	1-5
	能力目标：能够根据顾客需求，设计中式婚宴的服务流程及标准。

知识目标：1.了解中式宴会的服务流程;

2.了解中式宴会的服务标准；

3.熟悉筵席餐间服务规范。
	教师：知识讲解、方法介绍、检查指导、点评考核；

学生：设计服务流程和标准
	考核内容：服务流程，服务标准。

考核方式：小组互评、课堂展示、教师点评

	15-16
	8
	4
	举一反三：其他类型中式宴会设计
	1-6 
	能力目标：能够正对商务客人、旅游客人进行宴会接待方案设计。

知识目标：1.了解商务客人、旅游客人的需求特点。

2、全面掌握宴会设计的基本内容。
	教师：知识讲解、方法介绍、检查指导、点评考核；

学生：宴会接待方案设计。
	考核内容：中式宴会设计的几个关键点

考核方式：小组互评、课堂展示、教师点评

	17-18
	9
	4
	举一反三：其他类型中式宴会设计
	1-6 
	能力目标：能够正对休闲度假客人、会议客人进行宴会接待方案设计。

知识目标：1.了解休闲度假客人、商务客人的需求特点。

2、全面掌握宴会设计的基本内容。
	教师：知识讲解、方法介绍、检查指导、点评考核；

学生：宴会接待方案设计。
	考核内容：中式宴会设计的几个关键点

考核方式：小组互评、课堂展示、教师点评

	19-20
	10
	4
	西式宴会年会预订
	2-1
	能力目标：1.能够熟练采用不同方式（直接或间接）接受酒店宴会预订。

2.能够熟练掌握酒店预订流程。

知识目标：掌握有关年会预订的知识。
	教师：知识讲解、布置任务、检查指导、点评考核；

学生：模拟预订过程，形成预订单。
	考核内容：预订单；

考核方法：小组互评、课堂展示、教师点评

	21-22
	11
	4
	西式宴会年会出品设计
	2-2
	能力目标：能够进行西式宴会的菜品和酒水设计。

知识目标：1.认知西式宴会菜点知识与菜品构成。

2. 认知西式宴会酒水设计。
	教师：案例分析、检查指导、点评考核；

学生：设计西式年会的出品
	考核内容：出品单

考核方法：小组互评、课堂展示、教师点评

	23-24
	12
	4
	西式宴会年会菜单设计
	2-4
	能力目标：通过系统的理论知识学习，能针对年会制作菜单。

知识目标：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。
	教师：案例介绍、检查指导、点评考核；

学生：菜单制作
	考核内容：宴会菜单

考核方法：小组互评、课堂展示、教师点评

	25-26
	13
	4
	西式宴会年会台面、台型设计
	2-2
	能力目标：能够针对具体的年会情境进行台面、台形设计。

知识目标：1.了解和熟悉宴会台面设计的种类、方法和要求

2.掌握西式宴会台形设计的方法
	教师：案例分析、检查指导、点评考核；

学生：讨论台型、台面设计
	考核内容：台型和台面设计图

考核方法：小组互评、课堂展示、教师点评

	27-28
	14
	4
	3-5西式宴会年会服务设计
	2-5
	能力目标：能够根据顾客需求，设计西式宴会年会的服务流程及标准。

知识目标：1.了解西式宴会的服务流程;

2.了解西式宴会的服务标准；

3.熟悉筵席餐间服务规范。
	教师：知识讲解、方法介绍、检查指导、点评考核；

学生：设计服务流程和标准
	考核内容：服务流程，服务标准。

考核方式：小组互评、课堂展示、教师点评

	29-30
	15
	4
	举一反三：其他类型西式宴会设计
	2-6
	能力目标：能够正对商务客人、旅游客人进行宴会接待方案设计。

知识目标：1.了解商务客人、旅游客人的需求特点。

2、全面掌握宴会设计的基本内容。
	教师：知识讲解、方法介绍、检查指导、点评考核；

学生：宴会接待方案设计。
	考核内容：西式宴会设计的几个关键点

考核方式：小组互评、课堂展示、教师点评

	31
	16
	2
	举一反三：其他类型中式宴会设计
	2-6
	能力目标：能够正对休闲度假客人、商务客人进行宴会接待方案设计。

知识目标：1.了解休闲度假客人、商务客人的需求特点。

2、全面掌握宴会设计的基本内容。
	教师：知识讲解、方法介绍、检查指导、点评考核；

学生：宴会接待方案设计。
	考核内容：西式宴会设计的几个关键点

考核方式：小组互评、课堂展示、教师点评

	32
	16
	2
	最后一次课：工作中如何运用策划
	
	能力目标：能够将所学技能运用到以后的工作之中。

知识目标：优秀的线路策划、旅游形象策划和节庆旅游策划文本。
	教师：提问、检查、点评；

学生：思考、讨论、写出以后的设想
	考核内容：今后学习策划的计划和工作设想；

考核方式：小组互评、教师点评


八、第一单元设计
	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：①五星级酒店宴会精美图片展示； ②中餐主题宴会设计国赛获奖图片展示；  
	案例分析：教师给出引入案例，并简要介绍
	学生阅读相关案例，听教师讲解
	30

	
	
	引导：教师引导学生思考
	在教师引导下独立思考
	

	
	
	提问：教师请学生对案例做出分析
	学生回答问题
	

	
	
	点评：教师对学生的分析进行点评
	学生反思提升
	

	2 课程介绍
	教学内容：课程的教学内容设计；学生的学习和考核要求。

知识目标：学生熟悉整个课程学习情境设计，了解各学习任务之间的关系。
	讲解：教师介绍课程的整体设计、单元设计思路，明确学习的任务。
	学生听讲、思考
	30

	
	
	教师明确本门课程的考核要求。
	学生交流
	

	
	
	讨论：学习本门课程的方法、存在的问题探讨
	学生分小组讨论
	

	3布置任务
	教学内容：教师给出预设情境，要求学生完成任务。
	讲解：教师对创设情境进行解释
	理解领会
	5

	
	
	布置：教师说明学生要完成的任务
	领取任务
	

	4毕业晚宴初步策划
	教学内容：学生以小组为单位，初步设计毕业晚宴，总结出宴会设计的内容。
	指导：教师对学生的操作进行指导
	小组为单位协作完成毕业晚宴设计的内容总结
	20

	
	
	检查：教师监控学生的操作过程
	
	

	5检查反馈
	教学内容：成果汇报
	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
	5

	
	
	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。


九、最后单元设计

	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总结
	教学内容：教师对本门课程的四个项目任务进行总结。
	讲解：重点说明四个项目任务在工作中的实际运用情况，以及学生在进入工作岗位后能够涉及到宴会设计的情境。
	学生听讲、思考、反思、总结提升
	20

	2点评
	教学内容：教师对本门课程学生提交的成果进行点评，并给出学生的课程成绩；
	点评：重点点评好的宴会设计案例。
	学生听讲、思考、回答问题
	20

	3布置任务
	教学内容：在走上工作岗位后，宴会设计将对你有很大的帮助，请你设想毕业后拟从事的工作岗位，并设想如何运用宴会设计课程知识有效规划自己的职业生涯
	讲解：教师对创设情境进行说明
	理解领会
	5

	
	
	布置：教师要求学生完成“宴会设计岗位的职业规划”。
	领取任务
	

	4运用宴会设计知识规划自己的职业生涯
	教学内容：每个学生对自己拟从事的工作进行说明，并说明在这项工作中，自己怎么样利用“宴会设计”提升自己的职业能力和职位。
	指导：教师对学生的操作进行指导
	学生完成“宴会设计岗位的职业规划”。
	25

	
	
	检查：教师监控学生的操作过程
	
	

	5总结提炼
	教学内容：教师将优秀的宴会设计PPT和设计书提供给学生，作为参阅资料。并对从事宴会设计各岗位运用到的设计策划能力进行总结说明。
	展示：教师提供优秀宴会设计PPT和设计书
	领取、阅读
	20

	
	
	讨论：教师引导学生思考和讨论各岗位需要的设计策划能力。
	讨论
	

	
	
	总结：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
	


十、考核方案

评价因素：基于以下几个方面的考虑：建设性地利用课堂时间完成作业（个人得分）；你们的成果质量（小组得分）；对参考资料的运用（小组得分）；课堂发言的逻辑性、创见性（小组及个人得分）；与组员合作、平等、分享（个人得分）。

课程教学评价表

综合得分=素质考评（20%）+课堂展示考评（30%）+成果考评（50%）

	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
	／
	／
	
	

	
	网德意识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
	
	
	
	


十一、教学资源
宴会设计.王珑、上海交通大学出版社.2015

宴会设计与统筹.王敏.北京大学出版社，201606.

餐饮奇葩 未来之星——教育部全国职业院校技能大赛高职组中餐主题宴会设计赛项成果展示2015.旅游教育出版社.201510.

宴会设计.陈戎,刘晓芬.广西师范大学出版社.201410.

西式宴会设计与管理.叶宏,陈晖.东北师范大学出版社，201407

主题宴会设计与管理实务.王秋明.清华大学出版社.201308.

宴会设计与管理.叶伯平.清华大学出版社.201312

宴会设计与动作管理.周妙林.南京东南大学出版社.201404.

十二、需要说明的其他问题

任课教师应理解课程总体设计的思路，并根据总体设计，共同开发课程标准，积极进行教学活动；任课教师在教学执行过程中，在保证课程教学预期目标基本实现的前提下，允许根据授课对象的基础、特点，当时的培养要求和教学内容的发展变化，进行一定的灵活调节。

十三、本课程常用术语中英文对照表

	序号
	中文
	英文

	1
	为…举行宴会/宴请
	Host a dinner/banquet/luncheon in honor of …

	2
	欢迎宴会
	Welcome dinner

	3
	便宴
	Informal dinne

	4
	午宴（附有情况介绍或专题演讲等内容）
	Luncheon

	5
	便餐
	Light meal

	6
	工作午餐
	Working luncheon

	7
	自助餐
	Buffet dinner/luncheon

	8
	答谢宴会
	Return dinner

	9
	告别宴会
	Farewell dinner

	10
	庆功宴
	Glee feast

	11
	招待会
	Reception copyright

	12
	鸡尾酒会 
	Cocktail party copyright

	13
	茶话会
	Tea party

	14
	上菜 
	Serve a course

	15
	赞助人/主办人/承办人/协办人 
	Patron/sponsor/organizer/co-organizer

	16
	小组讨论 
	Panel discussion

	17
	情况介绍
	Presentation

	18
	开场白
	Introduction

	19
	全体会议 
	Plenary session

	20
	开幕会议 
	Opening session

	21
	双方商定的议程 
	Schedule mutually agreed upon

	22
	议题 
	Topic for discussion

	23
	主题 
	Theme

	24
	议程项目
	Items on the agenda copyright

	25
	举行谈判 
	Enter into negotiation

	26
	交涉 
	Make representations with sb. On sth./deal with sb.

	27
	对口会谈 
	Counterpart talks

	28
	事物性会谈 
	Talks at working level

	29
	演讲台
	podium

	30
	舞台
	stage

	31
	麦克风
	microphone

	32
	无线麦克风
	Wire Microphone

	33
	翻页笔
	Flip pen

	34
	讲台花
	Platform flowers

	35
	舞台裙
	Stage skirt

	36
	鹅颈麦
	Gooseneck wheat

	37
	激光笔
	laser pen

	38
	水杯
	water glass

	39
	海波杯
	

	40
	会议皮垫子
	The meeting leather cushion

	41
	杯垫
	cup mat

	42
	会议电话
	conference telephone


