	课题序号
	第八章
	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
	主题八   宴席成本与质量控制

	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:熟悉和了解宴席成本控制、宴席产品的质量控制、宴席服务的质量控制、宴席突发事件与客人投诉处理的相关知识内容；
能力目标：掌握宴席成本控制、宴席产品的质量控制、宴席服务的质量控制、宴席突发事件与客人投诉处理的相关方法和技能；
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
	宴席成本控制、宴席产品的质量控制。

	教学难点
	宴席突发事件与客人投诉处理。

	更新、补

充、删节

内容
	无

	课外作业
	课后习题：P.133.  1——5 选择

	教学后记
	加强训练让学生对宴席成本与质量控制的认识，明白宴会菜品生产和服务标准等。


授课主要内容或板书设计
	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

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


课 堂 教 学 安 排

	教学过程
	主 要 教 学 内 容 及 步 骤

	
	复习提问：

P.117. 1——10  选择
引入新授：主题八   宴席成本与质量控制
一、宴席成本控制；

二、宴席产品的质量控制；

三、宴席服务的质量控制；

四、宴席突发事件与客人投诉处理；

        任务一    宴席成本控制

一、宴席成本控制的方法

（1） 制度控制法

（2） 成本目标定额控制法

（3） 毛利率控制法

二、宴席成本控制的措施

（一）实施成本控制责任制

（二）加强宴席菜品成本的控制

（三）努力降低经营费用

（四）建立降低成本的奖励机制

完善降低成本机制应注意以下几个问题：

1、 降低成本的奖励机制要注重兑现，

2、 掌握好奖励机制的运行周期。

     任务二    宴席产品的质量控制

一、宴席产品的质量标准

（1） 宴席菜单设计的质量标准

宴席菜单设计的质量标准包括菜单的种类、菜品组合、外观设计以及利润控制等标准。

1、 菜单种类

一些大中型餐饮企业，设有种类不同的各式套菜单（固定式宴席菜单），就其种类而言，应做到：

（1） 不同类型的宴席菜单种类齐全；

（2） 不同档次的宴席菜单齐全；

（3） 不同使用时间及不同设计性质特点的宴席菜单齐全。

2、 宴会菜品的组合

（1） 所列菜名命名规范、分门别类，体现上菜顺序。

（2） 宴席菜单的总价与宴席的预订价格基本向吻合。

（3） 菜品及其排列方式要能展现宴席的特色风味，整套菜品的风味特色必须鲜明。

（4） 真正符合订席人的合理要求，如实按照协议操作，竟可能能做到因人配菜。

（5） 宴席中的菜品，特别是核心菜品（如头菜、座汤、彩蝶、首点等），要能突出宴会主题。

（6） 真正体现“席贵多变”的设计原则。所用烹饪原料多样化，烹饪方法多样化，菜品色泽、外形、口味、质地多样化。

（7） 菜单所体现的节令性与制作宴席的季节相一致。

（8） 符合宴席生产的各种客观性要求，尽量发挥本店厨师及设备设施的专长，尽可能地展示本店的特色风味。

（9） 菜品营养搭配符合平衡膳食的要求。

3、 外观设计

（1） 外观设计，图案精美，设计风格与酒店风格向协调，有艺术特色和纪念意义。

（2） 封面封底印有酒店名称、店徽标志、宴会厅名 称、电话号码、地址。菜单尺寸大小合适。菜单内外无涂改、污迹、油迹，清洁卫生。

（3） 菜品类别顺序编排合理，排列美观。菜名字体选用合适，大小清晰，易于辨认。

（4） 设计点菜式宴席菜单，部分酒店为顾客提供宴席点菜菜单。宴会点菜菜单应配有菜品名称、主要原料、烹制方法和产品特点的简单中文和外文说明，便于客人选择。

4、 利润控制

（2） 宴席菜品的质量标准

1、 原料采购

2、 原料选择

3、 原料加工与配菜

4、 炉灶烹制

5、 成品质量

二、宴席产品的质量控制

（一）宴席产品生产效率控制

（二）宴席菜品质量控制

（三）宴席酒水质量控制

任务三   宴席服务的质量控制

一、中餐宴席服务的质量标准

（1） 中餐宴席服务的质量标准

1、 宴会准备工作

2、 宴会厅布置

3、 宴会厅餐台质量标准

4、 迎接客人

5、 茶水、香巾服务

6、 上菜服务

7、 分菜派菜服务

8、 用餐巡视服务

9、 餐后服务

10、 结账收款

（2） 西餐宴席服务的质量标准

1、 宴席的准备工作

2、 宴会厅设计

3、 台形布置

4、 宴会台面与座次安排

5、 接待环境的美化

6、 迎接客人

7、 餐前鸡尾酒服务

8、 酒水服务

9、 上菜服务

10、 桌面巡视服务

11、 餐后服务

二、宴席服务的质量控制

（一）计划阶段

（二）实施阶段

（三）检查阶段

（四）处理阶段

  任务四    宴席突发事件与客人投诉处理

一、宴席突发事件的处理

（1） 客人要求退菜、换菜等情况处理

由于食物原料的腐烂、变质或有异味，还有导致原料不熟、味道不对等。应向客人表示歉意。

（2） 菜肴汤汁洒出后的处理

应立即向客人道歉，用干净的毛巾替客人擦试。

（3） 客人被噎住处理

迅速递来一杯茶水，严重时请医生来处理。

（4） 客人醉酒时的处理

进行劝阻

（5） 客人反映账单不符时的处理

向客人道歉，及时修改账单。态度陈恳。语言友善。

（6） 客人损坏餐用具后的处理

服务员快速擦拭桌面，服务热情、耐心，不使客人难堪。

二、客人投诉的处理

（一）要虚心听取客人的意见

（二）表示同情和歉意

（三）满足客人的要求并采取相关的措施

（四）要及时感谢客人的批评指教

（五）检查改进措施的落实。

复习总结：宴席设计与实施具有一套完善的工作标准，宴席工作人员只有依照标准完成好各个环节的工作任务，才能保证整个宴席工作有条不紊。

作业：  P.133.  1——5  选择


