附表四

江 苏 省 职 业 学 校

课 程 授 课 计 划 表

（ 2011  — 2012  学年   第  二   学期）

课程名称    宴席设计  

课程类别     理论课     
专    业    中式烹饪    
授课班级 103烹饪1、2、3、4、5班 
授课教师     茅建民      
学    校江苏省扬州商务高等职业学校

	教学大纲（教学

纲要）制定部门
	中等职业教育，国家规划

	教材全称

（编者、出版单位、出版时间、版次）
	《宴席设计》

旅游教育出版社，2010年3月第一版



	主要教学参考书

（名称、编者）
	《餐饮管理》《餐饮市场》

	本课程本学期

教 学 时 数
	20
	周学

时数
	1×5
	本学期教学周数
	20
	本课程

总时数
	20×5

	本

学

期

教

学

时

数

分

配
	理论教学
	17
	编制说明：

1、 主要教学内容：

餐饮宴席设计方面相关的知识和基本的宴席设计方法，同时补充一些与宴席设计相关的课外知识。

2、 教学目标：

通过本学期的学习，学生能够掌握宴席设计方面的相关知识，并能够进行一些务实的宴席设计工作。
3、学生学习现状：学生为初中毕业，专业方面的基础较差，需强化课堂专业方面的教育引导，提高学生学习专业理论的积极性和主动性。
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	审批（核）人
	教务（系、部、办）主    任
	教师本人
	教研组长
	制    表    日    期

	
	
	茅建民
	邵泽东
	2012年2月5日


理论教学授课进度安排表

	周次
	顺序
	授课章节（单元、框题）及其主要内容（含实践教学、复习测验）
	学时数
	课内外作业
	备注

	1
	1
	中国宴席的起源、发展与革新
	
	市场调研
	

	2
	2
	主题一、宴席基本知识

任务一、宴席的定义与特征
任务二、宴席的规格与类别
	1
	课后习题1/2/3
	

	3
	3
	主题一、宴席基本知识

 任务三、宴席的环节和结构
任务四、宴席的基本要求
	1
	课后习题4/5/6
	

	4
	4
	主题二、宴席菜品知识
任务一、菜品的分类与命名

任务二、菜品的质量要求与评审
	
	课后习题1/3
	

	5
	5
	主题二、宴席菜品知识
任务三、中国菜品的主要风味流派

任务四、菜品的价格核算与定价
	1
	课后习题5/7
	

	6
	6
	主题三、宴席菜品的设计
任务一、冷碟类的设计要求

任务二、热炒大菜的设计要求
	
	课后习题2/3/4
	

	7
	7
	主题三、宴席菜品的设计
任务三、饭店蜜果的设计要求
任务四、宴席的排菜格局
	1
	课后习题6/10/12
	

	8
	8
	主题四、宴席酒水及餐具设计

任务一、宴席酒水的类别

任务二、宴席酒水的设计要求


	
	课后习题6/8
	

	9
	9
	主题四、宴席酒水及餐具设计

任务三、宴席餐具及设计要求

	1
	课后习题4\5\6
	

	10
	10
	主题五、宴席菜单设计
任务一、宴席菜单的定义及作用

任务二、宴席菜单的设计
	1
	课后习题1/3/5
	

	11
	11
	主题五、宴席菜单设计

任务三、宴席菜单的编制原则、
任务四、宴席菜单的编制方法

任务五、宴席菜单设计应注意的事项
	1
	课后习题6/7/8
	

	12
	12
	主题六、宴席台面与台形设计
任务一、宴会场景设计

任务二、宴席台面设计
	1
	课后习题1/2/3
	

	13
	13
	主题六、宴席台面与台形设计

任务三、宴席台形设计
	1
	课后习题4/5
	

	14
	14
	主题七、宴席业务的组织与实施

任务一、宴席业务部门的机构设置

任务二、宴席的预定
	1
	课后习题1/2/3
	

	15
	15
	主题七、宴席业务的组织与实施

任务三、宴席菜品的生产设计

任务四、宴席服务设计

任务五、宴席业务的营销管理
	1
	课后习题6/8/10
	

	16
	16
	主题八、宴席成本与质量控制

任务一、宴席成本控制

任务二、宴席产品的质量控制
	1
	课后习题1/2
	

	17
	17
	主题八、宴席成本与质量控制

任务三、宴席服务的质量控制

任务四、宴席突发事件与客人投诉处理
	1
	课后习题4/5
	

	18
	18
	主题九、古今特色宴席鉴赏

任务一、中国古典名席鉴赏

任务二、中国现代名宴鉴赏
	1
	课后习题1/2/4
	

	19
	19
	主题九、古今特色宴席鉴赏
任务三、西式宴会菜单鉴赏
	1
	课后习题5/6
	

	20
	20
	主题十、宴席设计实例

任务一、零点菜单的设计与使用

任务二、点菜的方法与技巧

任务三、家常便宴的设计与制作
	1
	课后习题1
	

	21
	21
	主题十、宴席设计实例

任务四、乡村家宴的设计与制作

任务五、旅游包餐菜单的设计

任务六、回忆餐的设计与制作
	1
	课后习题2
	

	22
	22
	主题十、宴席设计实例
任务七、中式宴席中的接待礼仪

任务八、湖北鱼鲜艳鉴赏


	1
	课后习题4
	

	23
	23
	主题十、宴席设计实例
任务九、“APEC会议”宴会菜单鉴赏

任务十、人生仪礼宴的设计与实施


	1
	课后习题5
	

	19
	14
	复习考试
	1
	
	























