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内容概要

《主题筵席设计与制作》体现了烹饪职业教育教学改革的方向。
在内容体系方面，处理了传统经典与现代生活的关系；在教学方法与教学手段方面，以先进的教学理
念指导教学方法的改革，灵活运用多种教学方法，调动学生学习的积极性，促进学生学习能力的发展
，协调传统教学手段和现代教育技术的应用，并且做好与其他课程的整合。
该课程坚持理论教学与实践教学并存，特别重视在实践教学中培养学生的实践能力和创新能力。
本书由茅建民主编。
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作者简介

作者茅建民，就职于江苏省扬州商务职业学校，技术职称副教授，曾经在扬州商务高等职业学校就职
，主要作品有：《热菜工艺教程》《冷菜工艺教程》《烹饪艺术教程》《国外菜点制作教程》。
江苏省扬州商务职业学校创办于
1959
年，地处历史悠久的文化名城——扬州，是一所以培养现代服务业人才为主的全日制高等职业学校。
学校隶属于江苏省教育厅，其五年制高职受江苏联合职业技术学院管理和指导。
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章节摘录

　　任务一 筵席概述　　一、筵席的概念筵席，宴饮活动时食用的成套肴馔及其台面的统称，古称酒
席。
古人席地而坐，筵和席都是宴饮时铺在地上的坐具，筵长、席短。
《礼记·乐记》和《史记·乐书》都曾记载古代“铺筵席，陈尊俎”的设筵情况，“筵席”一词逐渐
由宴饮的坐具演变为酒席的专称。
由祭祀、礼仪、习俗等活动而兴起的宴饮聚会，大多都要设酒席。
中国历代经典的正史、野史、笔记、诗赋多有古代筵席以酒为中心的记载和描述，而以酒为中心安排
的筵席菜肴、点心、饭粥、果品、饮料，其组合对质量和数量都有严格的要求。
宴饮的对象、档次与种类不同，其菜点的质量、数量、烹调水平会有明显的差异。
古今筵席种类十分繁多，在著名的筵席中，有用一种或一类原料为主制成各种菜肴的全席，有用某种
珍贵原料烹制的头道菜来命名的筵席，有以展示某一时代民族风味水平的筵席，还有以地方饮食习俗
命名的筵席。
在中国历史上，还出现过只供观赏、不供食用的看席，这种看席，是由宴饮聚会上出现的盘饤、短饤
、高饤、看碟、看盘演进而来的，因其华而不实，清末民初时大部分已被淘汰。
筵席的种类、规格及菜点的数量、质量都在不断变化，其发展趋势是全席将逐渐减少，菜点倾向少而
精，制作将更加符合营养卫生的要求，筵席菜单的设计将更突出民族特点和地方风味特色。
　　二、筵席的特征　　筵席之所以不同于日常饮食和一般聚餐，是在于它具有聚餐性、规格性、社
交性、礼仪性、艺术性这五大特点。
　　（1）聚餐性中国筵席历来是在多人围坐、亲密交谈的欢乐气氛中进行的。
中国筵席桌位设计以8人、10人或者12人一桌最为常见，其中以10人一桌的形式为主，因为这象征着“
十全十美”的吉祥寓意。
至于桌面，通常以大圆桌居多，意味着“团团圆圆”、“和和美美”。
赴宴者通常由四种身份的人组成，即主宾、随从、陪客和主人。
其中，主宾是筵席的中心人物，筵席中的一切活动需围绕他进行。
传统筵席一般不搞分餐　　⋯⋯
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