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前言

　　众所周知，宴席是人类饮食文化的重要组成部分，也是饮食文明的重要标志之一，其功能与作用
已远远超出了满足人类生理需要这一基本层次。
作为餐饮服务企业的主营业务之一，它不仅能反映餐饮服务企业烹饪技艺与服务水平的高低，同时，
也能为企业带来大量营业收入。
在许多以经营宴席业务为主的餐饮服务企业中，宴席业务的营业收入占到了经营收入的90％以上，成
为企业利润的主要来源。
然而，今天人们对宴席的研究仍然局限于烹饪文化这一范畴，显然不能满足市场经济发展的需要。
针对这一情况，我们在酒店与餐饮管理专业教学计划中，增设了宴席设计这门实务性课程，希望培养
更多、更符合企业需要的复合型高等职业技术人才。
因此，编写一本同酒店与餐饮企业实际业务需要相适应，又能体现高职教育特色的教材，是十分必要
而有益的。
为实现这一目标，在高等教育出版社和中国高等职业教育研究会的倡导下，我们组织一部分有实际餐
饮工作经验的专业教师编写了这本《宴席设计实务》，作为宴席设计这门课程的教材。
全书共分十一章，主要介绍宴席的基本理论与发展历史、宴席设计的方法与技巧、酒店及餐饮企业宴
席业务组织与经营管理等内容，并附有各类宴席菜单实例，既可作为高职高专院校酒店、餐饮及烹饪
专业以及各类培训机构的教材，又可作为酒店餐饮业从业人员的参考书。
同传统的教材相比，这本教材具有以下几个特点：　　（1）在内容和结构上强调同实际业务相适应
，即将实际工作中宴席设计所涉及的知识分清主次，有机地结合起来，进行综合介绍。
　　（2）强调实际能力的培养，即通过大量实例的介绍，激发学生的创造性思维。
　　（3）将宴席设计同经营管理结合起来，从而避免了传统教材只重设计而忽略了如何将设计变为
现实的不足，即如何让设计满足顾客和市场的需要，为企业创造良好的经济效益，实现企业的经营目
标。
　　（4）由于各地区以及各具体企业的差异，在内容的选择上，尽量做到求同存异，充分体现宴席
设计的艺术性，拓展学生视野，以利于学生在今后实际工作中能够充分发挥个人的创造性。
　　（5）突出了设计者沟通能力的培养与训练，以及促销技巧的掌握，这是传统教材中较少强调的
。
然而，这些能力的培养对于设计者将设计的宴席最终转化为能为企业带来效益的现实宴席是至关重要
的。
　　本书由深圳职业技术学院周宇同志、华侨大学颜醒华同志任主编，深圳职业技术学院钟华同志任
副主编。
本书具体编写工作分工如下：周宇（第一、二、三章），颜醒华（第七、九章），钟华（第五、八、
十章），第四章第一、三节由湖南女子大学刘红梅同志编写，第四章第二节由深圳职业技术学院刘致
良同志编写，第六章由深圳职业技术学院容莉同志编写，第十一章由深圳职业技术学院周宇同志与华
侨大学颜醒华同志共同编写。
全书由周宇同志统稿，哈尔滨商业大学杨铭铎教授担任全书的审稿工作。
　　本书在编写过程中参考和借鉴了国内外众多专家和学者的最新研究成果，在此表示感谢！
同时，在编写过程中还引用了部分酒店与餐饮企业的业务成果。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<宴席设计实务>>

内容概要

　　《宴席设计实务（高职高专教育）》主要内容包括宴席发展概述、现代宴席分类与宴席格局、宴
席业务部门的组织管理、宴席菜肴和菜单设计、宴席台面与台型设计、宴席酒水知识、宴席酒水设计
与服务、宴席服务设计、宴席业务经营管理、宴席组织与实施、特色宴席菜单实例。
　　《宴席设计实务（高职高专教育）》可作为高等职业院校、高等专科院校、成人高等院校及本科
院校高职教育相关专业学生学习用书，也可供五年制高职院校、中等职业学校及其他有关人员使用。
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的程序与处理方法第二节　宴席定价与成本控制第三节　宴席餐饮产品质量控制第十章　宴席组织与
实施第一节　宴席前的准备第二节　宴席业务的督导第三节　宴席结束工作与突发事件处理第四节　
宴席服务质量控制第十一章　特色宴席菜单实例第一节　中西餐桌服务式宴席菜单实例第二节　中西
自助餐宴席菜单实例参考文献
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章节摘录

　　1.贪图丰盛，忽略营养　　中国人请客吃饭习惯于以丰为敬，笑穷不笑奢。
满桌佳肴即使吃不完浪费，也不以为耻；而一桌酒席菜量恰到好处、刚刚吃完，反被认为主人不敬，
甚至遭到嘲讽。
人们往往把待人的诚恳、友谊的分量与菜点数量联系起来：宴席菜点越丰盛，越显得交情深厚，越能
表达主人的盛情，表示对客人的尊重。
而且传统宴席的营养成分严重失衡，有的宴席满桌都是大鱼大肉，而维生素和某些矿物质严重缺乏。
饮食讲科学、营养求均衡已成为现代饮食生活的新时尚。
　　2.进餐方式落后，环保生态意识淡薄　　我国大多的宴席方式中，客人都是在一个盘子中夹菜，
在一个碗中盛汤。
这样的饮食方式很容易造成细菌的传播。
还有的主人为了显示自己的好客，竟用自己的筷子为别人夹菜。
中国传统宴席十分重视原料的稀少珍贵，有些用珍稀动物作原料的宴席曾经风靡一时。
什么稀少吃什么，什么珍贵吃什么。
然而现代的动物保护法已经明确指出这种行为严重地破坏了生态平衡。
用珍稀动物作为宴席菜肴原料的行为则已触犯了我国的法律。
　　3.冗长拖拉，缺乏效率　　我国的传统宴席以丰富见长，一次宴席通常会花上两到三个小时，有
的甚至更长。
然而随着人们生活节拍的加快，没有人愿意再花这样长的时间去参加一次宴席，所以改变这样的就餐
习惯已经成为宴席改革的必然要求。
　　（二）改革的原则　　随着时代的发展变化，旧的宴席文化从一定程度上已经与时代发展不相适
应，甚至相悖。
宴席设计只有紧紧跟随这一变化而变化，才能有新的生命力和发展。
但是要真正做好宴席改革，并不是一件很容易的事情，必须掌握好以下几项基本原则。
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编辑推荐

　　《宴席设计实务（高职高专教育）》在编写过程中参考和借鉴了国内外众多专家和学者的最新研
究成果，在此表示感谢！
同时，在编写过程中还引用了部分酒店与餐饮企业的业务成果。
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