	课题序号
	第二章
	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、论启发式讨法、案例教学法等

	授课章节

名称
	主题二    宴席菜品知识


	使用教具
	多媒体、教案、教材、黑板擦、黑板、粉笔、课件

	教学目的
	知识目标：熟悉和了解菜品的分类及命名；菜品的质量要求与评审；中国菜品的主要风味流派；菜品的价格核算与定价；菜品的销售清单——菜单等方面的知识。
能力目标：掌握菜品的分类及命名；菜品的质量要求与评审；中国菜品的主要风味流派；菜品的价格核算与定价；菜品的销售清单——菜单等方面的方法和技能。
情感目标：热爱博大精深的中国饮食文化，通晓宴席设计，增加学习烹饪专业的信心，更加钟爱烹饪专业。


	教学重点
	菜品的分类及命名；菜品的质量要求与评审；中国菜品的主要风味流派；菜品的价格核算与定价；菜品的销售清单——菜单

	教学难点
	菜品的价格核算与定价；菜品的销售清单——菜单

	更新、补

充、删节

内容
	无

	课外作业
	课后习题：P38 ——1、2、3、4、5、6、7


	教学后记
	加强训练让学生熟悉菜品的分类与命名，合理地配置各类食品，使之成为有机统一的整体，具有较高的食用价值和观赏价值，并将其名称（含价格）按一定的顺序排列于优质的纸张上，供人选择。


授课主要内容或板书设计

	主题二    宴席菜品知识
菜品的分类及命名；

菜品的质量要求与评审；

中国菜品的主要风味流派；

菜品的价格核算与定价；

菜品的销售清单——菜单等



课 堂 教 学 安 排

	教学过程
	主 要 教 学 内 容 及 步 骤

	
	复习提问：

         P.18.——1、2、3、4、5、6题
引入新授：主题二    宴席菜品知识
 任务一  菜品的分类与命名
一、菜品的属性
菜品，系手工食品的统称，它有菜点和面点构成，主要是指通过烹调制成的食品。菜品作为食品的特异分支，既有食品的共性，又有自身的个性。
食品，是指含有一定的营养成分，人体吸收消化后能产生热量，可以促进肌体组织生长，修复或调解的一类物质。它有安全卫生、富于营养、感官良好三大要求。人类食品种类很多，如果按其加工方法归类，可分为直接利用的食品（天然食品）、手工制作的食品（菜品）和机械生产的食品（轻工食品）等三大门类。

点菜菜单由早餐菜单、午晚餐菜单和客房送餐菜单之分。

点菜菜单上的菜点通常按大、中、小盘论价，每道菜点都有单独价格，有些菜肴是时价，有些名贵海鲜则是按重量论价。

二、菜品的分类

菜品，又称“菜点”，它的种类很多，可按多种方法进行归类，如按时代分，有古代菜与现代菜；按原料性质分，有荤菜与素菜;按档次分，有普通菜、中档菜、高档菜；按技法分，有炒菜、炸菜、蒸菜、烤菜、凉拌菜等；按国别分，有中国分、法国菜、土耳其菜等；按其用途分，有家常菜、宴饮菜、食疗菜和祭祀菜等。  

套菜是指由餐厅提供的、已固定的配套的菜点。其特点是成套供餐，冷菜、热菜、汤类、甜食等按一定比例安排，菜品规格不一，可供客人成套选择。

套餐包括早餐、午餐和晚餐，它以西式套餐为主，也有中式套餐。

套餐菜单，又称定时菜单，他为宾客所提供的菜点以一个固定价格标出、每道菜点么有单独价格，客人不能随意选择其中的某一菜点，而只能按照一个固定的价格付款。

值得注意的是，套菜菜单因菜肴、点心等组合内容固定，顾客选择余地较小，不太容易得到满足，所以了解宾客嗜好，合理设计菜单更具特殊意义。

三、菜品的命名
菜品与菜名的关系，是内容与形式的关系。一方面，内容决定形式，“名从菜来”；另一方面，形式反映内容，“菜因名传”。给中菜命名，即可如实放映菜品的概貌，直接突显其主料，也可撇开菜品的内容而另取新意，抓住菜品的特色巧做文章。根据这一原则，可将中菜的命名方法归纳为两类：一类为写实法命名，另一类为寓意法命名。前者朴素明朗，名实相符，后者工巧含蓄，耐人寻味。

第一节总结：菜品是手工食品的统称，它由菜肴和面点构成，我们可以根据多种方法来将菜品分类，菜品的命名有着它独特的寓意。
任务二  菜品的质量要求与审核
一、菜品的质量要求  

       菜品系手工食品的统称，和其他食品一样，他必须以食用安全、营养合理、感官良好为其质量评审标准。

（一）、色泽和谐

（二）、香气怡人

（三）、滋味醇正

（四）、形态美观

（五）、质地适口

（六）、盛器得当                                                                         
二、菜品质量的评审
   全面评价菜品质量的好坏，必须从安全、营养和美感三个方面进行综合考虑。菜品质量的评价方法有理化分析、生物分析和感官分析三种。其中，理化分析和生物分析主要用于评价菜点的安全和营养，其操作要借助一定的仪器设备或者在特定的环境中进行。感官分析多用于评价菜点的各种感官特性及其综合效果。

菜品的感官分析法，就是评判人员对菜品的感官特性做逐项 或综合分析，从而得出评价结果的方法。

分析型感官分析把人的感官作为仪器使用，它已生理学和心理学为基础，以统计学作保证，这在很大程度上弥补了原始感官分析的缺陷，现已在世界各国食品行业中得到广泛应用，但其分析结果仍然受主观意志的干扰。

模糊关系法，即用模糊数学中的模糊关系对菜肴感官分析的结果进行综合处理的方法。

    第二节总结：菜品由种类繁多的各式菜点所组成。每份菜点生产出来后，人们自然而然会对它的质量做出评价。其评价准确与否，关键在于是否把握住了菜品的质量评审标准，是否正确运用了科学的评价方法。

任务三    中国菜品的主要风味流派
一、中国菜品的四大风味流派  

                                                                   （一）山东菜

山东菜，又称鲁菜或齐鲁风味，它系华北地区肴馔的典型代表，我国著名的“四大菜系”之一。山东主要由济南菜、济宁菜和胶东菜构成，其主要风味特色是：鲜咸、纯正，善用面酱，葱香突出，具有官府菜的饮馔美学风格。

（二）四川菜

四川菜，又称川菜或巴蜀风味，它系西南地区肴馔的典型代表，我国著名的“四大菜系”之一。四川菜主要由成都菜（上河帮）、重庆菜（下河帮）、自贡菜（小河帮）构成。其主要的风味特色是：“尚滋味，好辛香”，清鲜醇浓并重，以善用麻辣著称。

（三）江苏菜

江苏菜，又称苏菜、淮扬风味。它是华东地区肴馔的典型代表，我国著名的“四大菜系”之一。江苏菜主要要由金陵风味、淮扬风味、姑苏风味和徐海风味构成。其主要风味特色是:清鲜平和,咸甜适中,园林文化和文士饮膳的气质浓郁，餐具相当讲究。

（四）广东菜

广东菜，又称粤菜或岭南风味，它系华南地区肴馔的典型代表，我国著名的“四大菜系”之一。广东菜主要由广州菜、潮州菜、东江菜和港式粤菜构成。其主要的风味特色是：生猛、鲜淡、清美，具有热带风情和滨海饮膳特色，肴馔的商品气息特别浓厚，商家饮食文化是其灵魂。

二、中国菜品的其他主要风味流派

（一）浙江菜

浙江菜又称浙菜、钱塘风味，主要由杭州菜、宁波菜、绍兴菜和温州菜构成。其主要风味特色是:醇正、鲜嫩、细腻、典雅，注重原味，鲜咸合一。

（二）福建菜

福建菜又称闽菜、入闽风味，主要由福建菜、闽南菜和闽西菜构成。其主要的风味特色：清鲜、醇和、荤香、不腻，重淡爽，尚甜酸，善于调制山珍海味。餐具玲珑小巧而又古朴大方。

（三）安徽菜

安徽菜又称徽菜或徽皖风味，主要由皖南菜、沿江菜和沿淮菜构成。其主要特色为：擅长制作山珍海味，精于烧炖、烟熏和糖调，讲究“慢工出细活”，有“吃徽菜，要能等”的说法。受徽州古文化的影响较大，古朴、凝重、厚实。

（四）湖南菜

湖南菜又称湘菜和潇湘风味，主要由湘江流域菜、洞庭湖区菜和湘西山区菜构成。其主要的风味特色是：以水产好熏腊原料为主体，多用烧、炖、腊、蒸诸法，尤以小炒、滑炒、清蒸见长。

（五）北京菜

北京菜又称京菜或燕京风味，主要由宫廷菜、官府菜、清真菜和移植改造的山东菜构成。其主要的风味特色是:选料考究，调配和谐，以爆、烤、涮、熘、扒见长，菜式门类齐全，酥脆鲜嫩，汤浓味足，形质并重，名实相符。

（六）湖北菜

湖北菜又称鄂菜或荆楚风味，主要由汉风味、荆南风味和鄂东南风味四大流派构成。其主要风味特色是：水产为本，鱼菜为主，擅长蒸、煨、烧、炸、炒，习惯鸡鸭鱼肉蛋奶粮豆和烹，鱼汆技术官绝天下。

三、中国面点的主要风味流派

（一）京式面点

京式面点以北京为中心，旁及黄河中下游的鲁、津、晋、豫等地。习以小麦面粉为主料，擅长调制面团，有刀削面、小刀面，工艺独具。其风味特色：质感爽滑、柔韧筋道，鲜咸香美，软嫩松泡。

（二）苏式面点 

苏式面点以江苏为主体，活跃在长江中下游的沪、浙、皖等地主面与杂粮兼作，精于调制糕团，造型纤巧，有宁波、金陵、苏锡、淮扬、越绍、皖赣等支系。其风味特色是：重调理，口味厚，色深略甜，馅心讲究掺冻，形态艳美。

（三）广式面点

广式面点以广东为典型代表，包括珠江流域的桂、琼和闽、台等地。善用薯类和鱼虾做胚料，大胆借鉴西点工艺，富于南国情味、茶点席点久享盛名。其特色风味是：讲究形态、花式与色泽、油、糖、蛋、奶用料重，馅心晶莹，造型纤巧，清淡鲜滑。

第三节总结：中国菜品主要分为山东菜、四川菜、江苏菜、广东菜这四大风味流派。除鲁、川、粤四大风味流派，浙、闽、湘、京、鄂等其他风味流派也颇具特色，他们是中菜主要风味流派的杰出代表。中式面点品种繁多，风格各异。总体来讲，他有京式、苏式和广式三大流派。
第4节    菜品价格核算与定价

一、菜品成本的核算

菜品的成本，即餐饮用于制作和销售菜品时所耗费用或支出的总和，它可划分为生产、销售和服务等三种成本。

   菜品成本的计算公式可表述为：

   菜品成本=原材料成本+燃料成本

           =主料成本+配料成本+调料成本+燃料成本

二、菜品价格的核算

 （一）菜品价格的构成

餐饮价格应包括从生产到消费的全部支出和各环节的利润、税金。

餐饮产品（菜品）的价格构成，通常用下列公式表示：


产品价格=产品成本+生产经营费用+税金+利润


=产品成本+毛利额


（二）菜品的毛利率及计算

餐饮产品的价格要体现价值规律和供求关系，在保持相对稳定的基础上，坚持以合理成本、费用、税用加合理利润的原则制定餐饮价格。

销售毛利率指毛利额占产品售价的百分比，成本毛利率指毛利额占产品成本的百分比。其计算公式分别为：

      销售毛利率=毛利额 除以 产品售价

      成本毛利率=毛利额 除以 产品成本

（三）菜品销售价格的核算

1、销售毛利率法

销售毛利率法，又称内扣毛利率法，是运用毛利与销售价格的比率计算菜品价格的方法。其公式可表述为：

   产品售价=产品成本 除以 （1—销售毛利率）

2、成本毛利法

成本毛利法。又称外加毛利率法，是以产品成本为基数，按确定的成本毛利率加成计算出价格的方法。用公式可表述为：

       产品售价=产品成本 x （1+成本毛利率）

三、菜品的定价方法

（1） 毛利率定价法 

毛利率定价法主要有成本毛利率法（外加毛利率法）和销售毛利率法（内扣毛利率法）两种。

（2） 跟随定价法

所谓跟随定价法，又称随行就市法，就是以同业竞争对手的价格为依据，对菜品进行定价的 方法。

（3） 系数定价法 

所谓系数定价法，即是以菜品的产品成本乘以定价系数，得出菜品的销售价格。

第四节总结：核算菜品的成本，确定菜品的价格，只有综合考虑企业、市场、顾客三方面的影响因素，采用合理的定价方法，才能定出合理的菜品价格。价格是商品价值的货币表现。

       任务五  菜品的销售清单————菜单
一、点菜菜单

点菜菜单，又叫零点菜单，它是餐厅的基本菜单，使用最广泛。点菜菜单的特点是种类较多，分门别类，宾客可根据个人喜好自由选择，并按价付款。

点菜菜单由早餐菜单、午晚餐菜单和客房送餐菜单之分。

点菜菜单上的菜点通常按大、中、小盘论价，每道菜点都有单独价格，有些菜肴是时价，有些名贵海鲜则是按重量论价。

二、套菜菜单   

套菜是指由餐厅提供的、已固定的配套的菜点。其特点是成套供餐，冷菜、热菜、汤类、甜食等按一定比例安排，菜品规格不一，可供客人成套选择。

套餐包括早餐、午餐和晚餐，它以西式套餐为主，也有中式套餐。

套餐菜单，又称定时菜单，他为宾客所提供的菜点以一个固定价格标出、每道菜点么有单独价格，客人不能随意选择其中的某一菜点，而只能按照一个固定的价格付款。

值得注意的是，套菜菜单因菜肴、点心等组合内容固定，顾客选择余地较小，不太容易得到满足，所以了解宾客嗜好，合理设计菜单更具特殊意义。

三、团体包餐菜单

团体包餐是指在事先预定后，以统一标准、统一菜式、用一时间进行集体就餐的一种形式。它可分为会议包餐、旅游包餐及其他类型包餐。团体包餐的特点是：事先预定、人多面广、简易就餐、集中开席、服务便捷。

团体包餐菜单是根据旅行社或会议主办单位规定的用餐标准制定的。因此，在安排菜点时既要让宾客吃饱吃好，又要保证餐饮部的利润。

四、宴会菜单

所谓宴会菜单，即宴会席所列菜品的清单。具体的讲，它是由宴会设计师根据宴会席的结构和宾客的要求，将冷蝶、热菜、大炒、点心、水果等食品按一定比例和程序编成的饮食品的清单。

第五节总结：菜单是餐饮工作的计划书，是餐饮产品的名称和价格一览表。它反映了餐厅的经营特色，体现了餐厅的管理水平；它既是沟通经营者与消费者的桥梁，也是餐饮促销的艺术品和宣传品，每位厨师人员不能不熟悉和掌握各式菜单。

作业：

课后习题1、2、3、4、5、6、7
























