	课题序号
	第一章
	授课班级
	103烹饪1、2、3、4、5班

	授课课时
	2
	授课形式
	主题教学讲授、启发式讨论法、    案例教学法等

	授课章节

名称
	主题一 宴席基本知识

	使用教具
	多媒体、教案、教材、黑板擦、黑板、粉笔、多媒体

	教学目的
	知识目标：明确宴席的定义和特征；
情感目标：探索中国菜品的主要风味流派；
能力目标：了解菜品的销售清单。

	教学重点
	宴席的定义和特征；宴席的规格和类别；宴席的环节和结构；宴席的基本类型。

	教学难点
	宴席的规格和类别；宴席的环节和结构；

	更新、补

充、删节

内容
	

	课外作业
	课后习题：P18 第1、2、4、5、6题。 

	教学后记
	加强训练让学生明确宴席的定义和特征，掌握它的相关环节及内在结构。


授课主要内容或板书设计

	复习提问：

          1、 是么是宴席？它有哪些主要特征？
          2、中档宴席有何特点？
          3、设计与制作宴席有哪些基本要求？
引入新授：

       一、宴席的定义和特征；
二、宴席的规格和类别；
三、宴席的环节和结构；

四、宴席的基本类型。



课 堂 教 学 安 排

	教学过程
	主 要 教 学 内 容 及 步 骤

	
	第一节   宴席的定义和特征
1、 宴席的定义：

宴席，又称“筵席”或“宴会”，是指人们为着某种社交目的地需要。以一定规格的菜品、酒水和礼仪程序来款待客人的聚餐方式。
“筵席”一词，强调的是内容，即筵席是具有一定规格质量等一整套菜点，是菜品的艺术组合。无论哪类筵席，都是有酒有菜，有饭有点，有水果还有饮料，筵席中的菜品干稀、冷热、荤素、咸甜兼备，显得丰盛、充实而有精美。

“宴会”一词，则更注重宴饮的形式和聚餐的氛围，其含义较广。他是因民间习俗和社交礼仪的需要而举行的宴饮聚会，是饮食、社交、娱乐相结合的一种高级宴饮形式。由于宴会必备筵席，两者的性质功能相接近，因而常常合称为“宴席”或“筵宴”。
2、 宴席的特征： 
宴席既不同于日常膳饮，又有别于普通的聚餐，就在于它具有聚餐式、规格化和社交性这三个鲜明的特征。
所谓聚餐式，是指宴席的形式。我国宴席历来是多人围坐，亲密交谈，在欢快气氛中进餐的。
所谓规格化，是指宴席的内容。宴席不同于普通便餐、零餐点菜，十分强调档次和规格化。

所谓社交性，是指宴席的作用。宴席是菜品的艺术组合，集多种美味于一桌，它既可以满足口腹之需，又能引发谈兴，给人精神上的享受。

第二节   宴席的规格和类别

1、 宴席的规格
宴席的规格又叫档次，这时就其等级而言。古代，在宗法思想的支配和贫富不均的影响下，宴席等级明显，不同阶级和阶层的人只能享用不同等级的酒宴。

现在，饮食行业和接待部门依据宴饮的不同情况，一般将宴席分为四个类别，即不同宴席、中档宴席、高级宴席和特等宴席。
(1) 、 普通宴席：中试普通宴席的原料多是禽畜肉类、普通鱼鲜、四季蔬菜和粮豆制品为主，可配置10%左右的低档山珍海味充当头菜。

(2) 、 中档宴席：中档宴席的原料以优质的禽肉、畜肉，鱼鲜、蛋奶、时令蔬果和精细的粮豆制品为主，可配置20%左右的山珍海味。
(3) 、 高级宴席：高级宴席的原料夺取用动植物原料的精华，山珍海味约占40%。

(4) 、 特等宴席：特等宴席的原料多为著名的特产精品，山珍海味高达60%左右。

2、 宴席的类别

宴席分类，通常有两种体系：
一是按宴席菜式分——中式宴席（国宴、公务宴、商务宴、亲情宴、便餐席、家宴、便宴、团体包餐）、西式宴席、中西结合式宴席（冷餐酒会、鸡尾酒会、茶话会）

二是按饮食行业习惯分——地方风味、菜品数目、头菜名称、烹制原料、主要用料、时令季节、办宴目的等

两种体系各有千秋，前者的好处是简单明了，便于传播；后者的好处是既能体现宴席的风采，还与经营特色结合紧密。
 第三节    宴席的环节和结构

一、 宴席的环节

在餐饮行业里，宴席是一种特殊商品，具有使用价值和交换价值，同时具有物质生产劳动和服务性劳动，兼有加工生产、商品销售、消费服务三种职能，经营服务过程与消费过程统一，并且在同一时间，同一空间内进行，这就决定了宴席必须存在宴席预订、菜品制作、接待服务及销售管理这四个前后承接的环节。
二、宴席的结构
（一）、 中式宴席的构成：中式宴席尽管种类繁多，菜点各异，风味有别，档次悬殊，但多有手碟、冷菜、热炒、大菜、饭点、蜜果等食品组成，综合起来，这些食品大体上分为酒水冷碟、热炒大菜、饭点蜜果三大部分，它们有计划、按比例依次入席，前后呼应，一气呵成。

（二）、 西式宴席的构成：现代西式宴席菜品通常包括开胃品、汤、副菜、主菜、甜食等五大类。
第四节   宴席的基本要求 

了解宴席的环节，把握宴会席的结构，只是设计与制作宴席的基础，要承办好宴席，还需符合以下要求：

1、 主题的鲜明性；

2、 配菜的科学性；

3、 工艺的丰富性；

4、 形式的典雅性；

5、 准备的周密型；

6、 接待的礼仪性。
复习总结：宴席是人们为着某种社交目的地需要，以一定规格的菜品、酒水和礼仪程序来款待客人的聚餐方式。要了解它的定义、特征、规格和类别，还需掌握它 相关环节、内在结构和基本要求。

作业：

课后习题1、2、4、6



