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前言

　　为了全面贯彻落实《国务院关于大力推进职业教育改革与发展的决定》和教育部关于职业教育课
程和教材建设总体要求与意见，以更好地适应我国餐饮市场经济发展，满足高职高专院校教育改革和
发展的要求，我们在东南大学出版社的倡导下，组织部分有实际餐饮管理工作经验的专业教师编写了
这本《宴会设计与运作管理》教材。
　　本教材以教学目标为宗旨、以技能为核心、以知识为基础、以管理提升学生综合能力为指南，结
合国家职业技能鉴定考核的标准；本着适中、实用、实践的原则，打破了传统教材编写的条框，摒弃
重理论、轻实践的模式，采用模块组合的方法，由简到繁、由易到难、循序渐进、图文并茂，按学生
的认识规律和操作顺序排列，既方便教学，又提高学生的实际操作能力和实践水平。
　　本教材共分十一章，包括：常见宴会菜单设计，特殊宴会菜单设计，美食节策划与菜单设计，宴
会台型的设计，宴会台面设计，宴会服务，概述，宴会菜单设计的原则与要求，宴会部的组织机构与
工作职责，宴会的质量与成本控制，宴会部的促销与内部管理。
　　整个教材以案例为导引，每个章节不但有“本章导读”、“特别提示”、“小资料”、“本章小
结”、“复习思考题”、“实训题”等栏目，而且将探究式、互动式、开放式的教学方法融入编写内
容中，使每个章节内容既相对独立又相互交叉，以模块式的方法组合在一起，以满足不同院校、不同
专业、不同学制、不同地域的教学实践需要，方便教学，由此形成崭新的教材体系。
　　本教材由南京旅游职业学院周妙林编写第一、第二、第三、第七、第八、第九、第十章；丁霞编
写第四章；樊平编写第五章；陈青编写第六、第十一章；全书由周妙林主编，陈青副主编，周妙林统
稿。
　　本教材编写过程中参考和借鉴了国内外众多专家学者及酒店的最新研究成果，并得到南京旅游职
业学院领导及朱林生老师的大力支持，还得到南京金陵饭店副总经理花惠生同志、南京旅游职业学院
陆理民同志的帮助和指导。
在此对以上为本书做出贡献的同志谨致衷心的感谢。
　　由于编者水平有限，书中不足之处，敬请读者不吝赐教。
　　编　者　　2009年1月8日
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内容概要

本教材以教学目标为宗旨、以技能为核心、以知识为基础、以管理提升学生综合能力为指南，结合国
家职业技能鉴定考核的标准；本着适中、实用、实践的原则，打破了传统教材编写的条框，摒弃重理
论、轻实践的模式，采用模块组合的方法，由简到繁、由易到难、循序渐进、图文并茂，按学生的认
识规律和操作顺序排列，既方便教学，又提高学生的实际操作能力和实践水平。
 本教材共分十一章，包括：常见宴会菜单设计，特殊宴会菜单设计，美食节策划与菜单设计，宴会台
型的设计，宴会台面设计，宴会服务，概述，宴会菜单设计的原则与要求，宴会部的组织机构与工作
职责，宴会的质量与成本控制，宴会部的促销与内部管理。
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章节摘录

插图：技能篇第一章 常见宴会菜单设计第二节 西式宴会菜单设计西式宴会菜单设计与中式宴会菜单
设计有较大的区别，尤其在宴会采用的形式、菜品的构成、烹调方法、装盘的方法及上菜的方法与中
式宴会相比有较大的差别。
为此我们在设计西餐宴会菜单时要根据举办宴会的目的、参宴对象、人数多少及宴会的形式等因素，
认真设计，精心安排，这样才能达到预定的设计效果。
一、西式宴会菜单设计的特点（一）形式多样，各有特色西式宴会在形式上有多种，如正式宴会、鸡
尾酒会、冷餐酒会、自助餐会等，其规格、要求及特色各不一样，正式宴会菜肴道数不多，上菜时都
是各客，规格比较高雅、正规；鸡尾酒会以饮料为主，以菜为辅，食品多样，形状较小，便于食用；
冷餐酒会以冷菜为主，热菜为辅，菜品丰富多彩，取食自由；自助餐会花色品种多，讲究装饰，显得
富丽堂皇、五彩缤纷，客人可自由选择喜爱的菜肴。
（二）控制好每个菜肴所用原料的质量菜肴原料质量的控制，主要抓住两个方面：一是原料本身的质
量及品质，不可使用腐烂变质、保鲜期已过的、有毒有害的原料；二是要根据宴会的规格高低，选用
不同品质的原料，往往是同一种原料’因为原料的品种、产地、上市季节、加工方法等的不同，菜品
质量、价格也有很大的差别，如同样一份“黄焖鱼翅”由于鱼翅所产地、加工方法、部位的不同，其
品质与价格悬殊很大。
所以，我们在设计宴会菜单时，必须根据宴会规格标准选用原料，是进口原料还是本地原料，是时令
原料还是普通原料，是高价原料还是低价原料，都要明确原料的品种、质量、价格，保证菜肴的质量
与规格标准相符。
（一）控制好每个菜肴主、辅料搭配的比例宴会每二个菜肴几乎都是有主料与辅料组成，另加一些点
缀，目的是相互衬托，增加菜肴的色彩和滋味’减少菜肴的成本，都起到了很好的作用，我们应根据
宴会不同的规格及档次’正确把握菜肴主料与辅料的比例，如同样一份“腰果炒鲜贝”，主料是鲜贝
，辅料是腰果，一般主、辅料的比例为4：1，也可4：3，但给客人的感觉，前者主料多，显得价格、
档次较高，后者感觉配料多，格档次不如前者。
所以我们要认真控制好主、辅料的搭配比例，用于不同类别及规格的菜品中，不但可以调节菜肴的档
次，而且还可以调节菜肴的成本。
特别提示：在制定宴会菜单前，首先对各种原料的市场价格、各种原料的出净率或涨发率了如指掌，
然后根据宴会的售价及档次，确定每广个菜品所用的主料、配料、调料的比例、质量及数量。
五、核算菜肴成本宴会菜单设计中最重要的环节，就是要做好菜肴的成本核算，成本核算正确与否直
接关系到宾客的利益及餐饮企业的经济效益，所以，我们必须重视宴会菜肴的成本核算，具体要掌握
如下几点：（一）宴会菜肴价格构成的依据宴会菜肴的价格高低，主要依据制作宴会菜肴所用的原料
成本、经营费用、营业税金、经营利润四方面所组成。
（1）原料成本：主要指制作宴会菜肴所用的主料、配料、调料三方面组成。
（2）经营费用：主要指经营宴会时所需要的职工工资、水电费、燃料费、维修费、洗涤费、广告费
、办公费、低值易耗品费、折旧费、银行贷款利息及其他费用等组成。
（3）营业税金：主要指经营宴会时需要交税务部门的营业税、所得税、城市建设税、教育税、房产
税及印花税等组成。
（4）经营利润：主要指由产品营业总额减去原料成本费用、经营费用和各种税金，所剩余金额称经
营利润。
利润的高低是衡量企业管理水平及经营效益的主要指标，也是形成产品定价的主要依据。
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