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内容概要

本书共分九章，包括：概述，菜单与宴席的设计原则与要求，零点菜单与菜品设计，套餐菜单与菜品
设计，特色餐厅菜品与菜单设计，特种餐菜单与菜品设计，宴席菜单与菜品设计，美食节菜单与菜品
的设计，菜品定价等。
考虑到本书的读者对象是烹饪专业学生，他们将来的工作岗位多在后厨，而根据目前我 餐饮业的机构
设置和任务分配情况，一般宴会设计的任务主要由宴会部等前后部门来完成，烹饪专业学生将来从事
宴会设计的机会不多。
所以，本书重点放在菜单和菜品的设计上，关于宴席的设计，本书只作简单介绍。
    本书在编写形成和内容上体现了弹性学制的要求，摒弃了传统的重理论、轻实践的模式，采用摸块
组合的方法，以满足不同学校、不同专业、不同学制、不同地域的教学实际需要。
教材中各章节内容既相对独立，又相互交叉，把理论基础知识与操作方法等内容有机地结合起来，深
入浅出，由易入难，按学生的认识规律和操作顺序排列，方便教学。
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章节摘录

（五） 明确菜肴盛器零点菜单在设计每一份菜肴所需原料的重量时，往往要了解各种盛器的形状和大
小，因为零点菜单通常按照盛器的大、中、小来设定菜肴的多少。
如一份“鱼香肉丝”，用大盘装，需要200克肉丝，可供7～10人用餐；用中盘装，需要150克肉丝，可
供4～6人用餐；用小盘装，需要100克肉丝，可供1～3人用餐。
如在设计中对盛器不太了解，小盘装上大份菜，显得过于臃肿，大盘装上小份菜，显得数量不够。
（六） 明确菜肴成本零点菜品的成本核算相当重要，不但要计算出每一盘菜肴的主料、配料、调料等
的成本，还要了解制作零点菜肴所支出的费用。
为了计算正确，在核算时不能凭经验、大约估计等方法来核算成本，而是应该对每盘菜肴所需要的原
料逐一核算，掌握每一原料在加工时的出净率、损耗率是多少，每一份菜肴需要多少净料，还要了解
各种原料的市场价格，这样才能正确计算出每盘菜肴的成本费用。
根据这一费用就可以计算出每盘菜肴的售价。
售价的计算公式是：售价=菜肴的原料成本÷（1一销售毛利率）。
所以决定零点菜肴的销售毛利率很重要，销售毛利率越高，售价就越高。
但零点菜肴中并不是每一盘菜肴的毛利率都是一样的，而是应根据菜肴的结构决定毛利率，如一些大
众菜肴的销售毛利率应低一些；特选菜、特色菜销售毛利率可高一些；高档、较贵的原料因成本太高
，销售毛利率可低一些；品牌菜销售毛利率可高一些。
但零点菜肴总的销售毛利率不得低于饭店预先设定的比率。
总之，每一盘菜的毛利率的确定应以有利于促销、有利于经营、有利于赢利为目标。
（七） 明确内容编排零点菜单内容的编排是有一定原则的，即应根据菜单的式样，如单页菜单、对折
菜单、三折菜单、多页菜单等，来确定哪些菜排在重点位置，哪些菜排在次要位置，要根据人们阅读
菜单的习惯和心理，结合餐饮企业推销菜肴的重点，精心设计，精心编排，从而达到促销的目的。
在产品类型的排序上，因菜系、地区的不同，排法也不一样。
通常的排序是：冷盘类、海鲜类、水产类、肉类、家禽类、蔬菜类、主食类、汤类、甜品类等。
但粤菜的排序要特殊一些，主要是：卤水烧味类，燕、鲍、参、翅、肚类，海鲜类、畜肉类、家禽类
、煲仔类、蔬菜类、汤羹类、点心类，粥、粉、面、饭类等。
其规律是一般把山珍海味及较贵重的、有特色的菜肴排列在前面或重点位置上。
近几年来，随着餐饮企业不断的改革、创新，许多餐饮企业在零点菜单的产品类型的排序上更加人性
化、个性化，尤其对一些山珍海味、鲜活原料等热菜，在菜单上只标叽单价，其每份菜肴数量的多少
、采用什么烹调方法制成、做什么口味均由顾客说了算。
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后记

为了认真贯彻落实《国务院关于大力推进职业教育改革与发展的决定》关于职业教育课程和教材的总
体要求与意见，根据我国市场经济发展的需要，满足中、高等职业学校培养更好更多符合企业需要的
高素质职业技术人才的需求，我们在旅游教育出版社的倡导下，于2005年组织部分资深教师及行业专
家写了这本《菜单与宴席设计》教材。
本教材面市以来，多次重印，深受各中、高等职业学校及广大读者的青睐，并被教育部评为国家级“
十一五”规划教材。
为了使本教材更加紧跟时代的步伐，我们在旅游教育出版社的提议下，在本书上一轮的教材基础上进
行了较大的修增，具体有如下几方面特点：一、随着我国国民经济的快速发展与科学技术的进步，各
种形势及政策发生了较大的变化，人们的消费观念有较大的改变，所以，对书中相应的内容进行了修
正及更新，使教材内容更加富有时代特色和前瞻性。
二、为了培养学生的创新能力及综合能力，本书新增加一章菜单与宴席设计改革和创新的内容，这有
利于学生及广大读者在今后的工作中，能够充分发挥自己的想象力和创造性。
三、为了进一步完善教学资源建设，根据广大师生及读者的要求，本书新增了教学资源包（需要的老
师，可联系旅游教育出版社发行部免费获取），这样，既方便教师的教学，又有利于学生的练习与测
试。
四、本书较全面地分述菜单与宴席设计中的基础理论知识，对零点菜单、套餐菜单、特色餐厅菜单、
特种餐菜单、各种宴席菜单、美食节菜单等在设计中的特点、要求、方法及制作进行了剖析，并且用
大量的菜单实例来加以说明，有利于学生理论联系实际，尽快掌握各种菜单与宴席设计的能力，本书
既可作为中、高等职业学校，各类餐饮及烹饪专业培训机构的教材，又可作为各类酒店及餐饮从业人
员工作之范本。
五、本书在编写形式和内容上体现了弹性学制的要求，摒弃了传统的重理论、轻实践的模式，采用模
块组合的方法，以满足不同学校、不同层次、不同专业、不同学制、不同地域的教学实际需要。
教材中各章节内容既相对独立，又相互交叉，把理论基础知识与操作方法等有机地结合起来，深入浅
出，由易入难，按学生的认识规律和操作顺序排列，方便教学。
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