	课题序号
	第六章
	授课班级
	103烹饪1、2、3、4、5

	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
	主题六   宴席台面与台形设计

	使用教具
	多媒体、教案、教材、黑板擦、黑板、粉笔、多媒体课件

	教学目的
	知识目标:熟悉和了解宴会场景设计、宴会台面设计、宴席台形设计等方面的知识；
能力目标：掌握宴会场景设计、宴会台面设计、宴席台形设计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
	宴会场景设计，宴席台面设计，宴席台形设计。

	教学难点
	宴会场景设计。

	更新、补

充、删节

内容
	无

	课外作业
	课后习题：
1、宴席场景设计有哪些主要步骤？

2、中式宴席台型设计应注意哪些问题？
3、冷菜会台型设计有何要求?

	教学后记
	加强训练让学生对宴会场景设计的认识，为客人营造出良好的就餐氛围。


授课主要内容或板书设计

	复习提问：

      P.82.1——8 选择

引入新授：

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

任务三    宴席台形设计  




课 堂 教 学 安 排

	教学过程
	主 要 教 学 内 容 及 步 骤

	
	复习提问：

       P.82.  1——8选择
引入新授：主题六    宴席台面与台形设计
一、宴会场景设计

二、宴席台面设计；

三、宴席台形设计；

      任务一     宴会场景设计  
1、 宴会场景的设计原则

1、 符合主题，富于美感

由于举办宴会的目的不同，其所表现的主题也有差异，设计时必须依据其主题来确定环境气氛的基调，如庄重、热烈、隆重、典雅、豪华等；或具有某一地方特色与民族特色。

2、 中心突出，方便实用

宴会的讲台、主台等中心位置要明显突出，桌椅之间的排列要整齐美观，方便客人进餐出入和服务人员服务。

2、 宴会场景设计的步骤与方法

（1） 确定餐台

确定餐台，即定好餐台的类别、形状、数量及规格。

1、 主台

宴会主台指供宴席主宾、主人或其他重要客人就餐的餐台，通城为“1号台”。它是宴请活动的中心部分。

2、 副主台

参加宴会的贵宾较多时，可设若干副主台。

3、 一般餐台

多选用圆台，每席做十人餐台的直径至少应为160厘米，但对于中低档大型宴会，由于场地面积的限制，也可选用相应略小的规格。

4、 备餐台

多为长条形，根据餐桌数量和服务要求所设。

5、 临时酒水台

宴会规模较大时，可设若干临时酒水台，以方便值台员取用。

（2） 确定餐椅

宴会餐椅以靠背椅为主，主台的餐椅可以特殊一些，场地较小时还可选用餐凳，同时还要考虑预备一定数量的备用餐椅。

（3） 确定绿化装饰

1、绿化装饰区域

 绿化装饰区域一般是在厅外两旁、厅室入口、楼梯进出口、厅内的边角或隔断处、话筒前、花架上、舞台边沿等，宴会餐台上有时也布置鲜花。

2、 栽品种

盆栽品种可供选用的有盆花、盆果、盆草、盆树、盆景等几种。一般来说，喜庆宴会可选用盆花，以季节的代表品种为主，形成百花争艳的意境，以示热烈欢快的气氛。

（4） 确定标志与墙饰

标志指宴会厅中使用的横幅、徽章、标语、旗帜等。这是表现宴会主题的最直接方式，要根据宴会的性质、目的及承办者地要求来设置。

墙饰指宴会厅内四周的字画、匾额、壁毯及其他类型的工艺装饰品，它对整个宴会的环境起着衬托和美化作用。

（5） 确定色彩与灯光

宴会厅内各部分的色彩必须依据一定美学原理合理搭配，注意色调的和谐及统一。

中餐宴会的灯光应设计的明亮、辉煌，在讲台、主台、舞台所处的区域，其光线应当更强一些，以显示其重要性。

（6） 画出餐台排列平面布局图

1、 突出主台

主台应处于宴会场地的正中或最显眼的位置，要能纵观全场。

2、 整齐划一

桌椅排列应整齐，形成一定的几何图案，不能太零散、太杂乱，至少应保持横竖成行。

3、 出入方便

餐桌之间要留出适当的空间，以最小座空40厘米为基准。大规模的宴会要留出主行道，主台四周的空间也适当地大一些。

4、 标上台号

以主台为1号，副主台为2,3台，然后以主位面朝全场的方向为基准，按右高左低、近高远低的原则确定后续的台号。

5、 合理安排其他餐台

备餐台多靠边、靠柱而设，且与相应的餐台较近。

6、 合理安排其他活动区域

签名台、礼品台区域。签名台多选用长条形餐桌，一般设在靠近宴会厅大门外的地方。 

讲话致辞区域。设在餐台整体布局的正前方，或主台的右上方。

伴宴乐队区域。有正规舞台的宴会厅，可设于舞台的左侧或右侧，一般不适于设在舞台正中，除非办宴后有文艺演出或其他活动。

席间演出区域。无舞台的宴会厅其席间演出场地可设于餐台布局的正前方，或餐台布局的中间，并铺上地毯，场地四周用花木围起或点缀。

   任务二   宴席台面设计
1、 宴席台面的种类

（1） 按餐饮风格分

1、 中餐宴席台面

中餐宴席台面用于中式宴席，一般使用圆桌台面和中式餐具进行摆台设计。

2、 西餐宴席台面

3、 西餐宴席台面用于西式宴席。

4、 中西混合宴席台面

由于中西饮食文化的交流，许多中餐菜肴都采用了中菜西吃的用餐形式，既保持了中菜的优点，又吸收了西菜用餐方式的长处，这是一种值得推广的用餐形式。

（2） 按台面用途分

1、 餐台

餐台也叫食台、素台，在饮食服务行业中称为正摆台。

2、 看台

看台是指根据宴席的性质、内容，用各种小件餐具、小件物品和装饰物品摆设成各种图案，供宾客在就餐前观赏。

3、 花台

花台，就是用鲜花、绢花、盆景、花篮以及各种工艺美术品和雕刻物品等，点缀构成各种新颖、别致、得体的台面。

2、 宴席台面设计的基本要求

（1） 根据宾客的用餐要求进行设计

（2） 根据宴席的主题和档次进行设计

（3） 根据宴席菜点和酒水特点进行设计

（4） 根据美观性要求进行设计

（5） 根据卫生要求进行设计

3、 宴席摆台的步骤与方法

（1） 选餐台

（2） 铺餐台、下转盘

（3） 围餐椅

（4） 摆放餐具

（5） 摆放公用餐具

（6） 美化餐台

   任务三   宴席台形设计
1、 中餐宴席台形设计

（一）小型宴席台形设计（1~10桌）

1、桌宴席台形设计

2、二桌宴席台形设计

3、三桌宴席台形设计

4、四桌宴席台形设计

5、五桌宴席台形设计

6、六桌宴席台形设计

7、七桌宴席台形设计

8、八桌至十桌宴席台形设计

（二）中型宴席台形设计（11~20桌）

中型宴席台形设计，可参考九桌、十桌宴席的台形设计，中型宴席无论将餐桌摆成哪一种形状，均应注意突出主桌。，主桌由一主两副组成，即摆三桌，一主宾桌与两副主宾桌。

（3） 大型宴席的台形设计（21桌以上）

大型宴席由于人多、桌多，投入的服务力量也大，为指挥方便，行动统一，应视宴席的规模将宴会厅分成主宾席和来宾席区等若干服务区。

主宾席区，一般设五桌，即一主四副。主宾餐桌位要突出于副主宾餐桌位，同时台面要略大于其他餐桌；来宾席区，视宴席规模的大小可分为来宾一区、。来宾二区、来宾三区等。大型宴席的主宾区与来宾区之间应留有一条较宽的通道，其宽度应大于一般来宾席桌间的距离，如条件许可至少不少于2米，以便宾主出入席间通行方便。

（4） 台形设计的注意事项

中餐宴席大多数用圆台，餐桌的排列特别强调主桌的位置。主桌应放在面向餐厅主门，能够纵观全厅的位置。

中餐宴席不仅强调突出主桌的位置，还十分注意对主桌进行装饰，主桌的台布、餐椅、餐具、花草等应与其他餐桌有所区别。

摆餐桌椅时要留出服务员分菜位，其他餐位距离相等。

重要宴席或高级宴席要设分菜位服务台。

大型宴席除了主桌外，所有桌子都应有编号。

台形排列根据餐厅的形状和大小及赴宴人数的多少来安排，桌与桌之间的距离以方便穿行上菜、斟酒、换盘为宜。

大型宴席设计时要根据宴会厅的大小及主人的要求进行设计，设计要新颖、美观、大方，并应强调会场气氛。

合理使用宴会场地。

2、 西餐宴席台形设计

（1） 一字形台和豪华型台一般设在餐厅的中央位置，与餐厅两侧的距离大致相等，餐台的两端留有充分的余地，便于服务员工作。

（2） U形台横向长度应比竖向长度短一些。

（3） E形台地三个翼长度一致，竖向要长于横向。

（4） 正方形台，一般为中空，显得开阔疏朗。

3、 自助餐宴席台形设计

（1） 冷餐会台形设计

冷餐会的餐桌应保证足够的空间以便布置菜肴。按照人们用正常的步幅，每走一步能够选一种菜肴，应考虑所供应的菜肴的种类与规定时间内服务客人人数之间的比例问题，否则进度缓慢会造成客人排队或坐在自己位子上等候。

(二)鸡尾酒会台形设计

鸡尾酒会的布局应有较大的空间，以便客人走动交谈。鸡尾酒一般不设座位。只在会场周围摆放少量的桌椅，共需要者取用。50人以上德尔酒会一般设立两个鸡尾酒服务台，食品摆放采用自助餐形式。另外，还在会场内设立数量适当的小型餐桌，供参加酒会的来宾站立饮酒、用餐时使用。

复习总结：优雅大方的就餐环境与实用美观的宴席台面设计能给酒店带来积极的口碑，我们要加强对这方面的设计与运用。
作业：P.96.1——5选择


