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	复习提问：

      P.65.1——8 选择

引入新授：

主题五   宴席菜单设计
       第一节   宴席菜单的定义及作用
1、 宴席菜单的定义

宴席菜单，即宴席菜谱，是指按照言宴席的结构和要求，将酒水冷蝶、热炒大菜、饭点蜜果等三组食品按一定比例和程序编成的菜点清单。

2、 宴席菜单的作用

（1） 宴席菜单是沟通消费者与经营者地桥梁

餐饮企业通过宴席菜单向顾客介绍宴席菜品及菜品特色，进而推销宴席集餐饮服务。因此，宴席菜单是连接餐厅与顾客的桥梁，起着促成宴席订购的媒介作用。

（2） 宴席菜单是制作宴席的“示意图”和“施工图”

宴席菜单在整个宴席经营活动中起着计划和控制作用。烹调原料的采购、厨务人员的配备、宴席菜品的制作、餐饮成本的控制、接待服务工作的安排等全都根据宴席菜单来确定。

（3） 宴席菜单体现了餐厅的经营水平及管理水平

宴席菜单是整桌宴席菜品的文字记录，举凡选料、组配、烹制、排菜、营销、服务等，都可由宴席菜单体现出来。

（4） 宴席菜单是一则别开生面的广告

一份设计精美的宴席菜单，可以烘托宴饮气氛，可以反映餐厅的风格，可以使顾客对所列的美味佳肴留下深刻的印象，并作为一种艺术品来欣赏甚至留作纪念，借以唤起美好回忆。

（五）宴席菜单是探寻饮食规律、创制新席的依凭

通过数量不等、规格各异、特色鲜明的各色菜单，可以察知整个席面所包含的文化素质和风俗民情，大致看出那个时代、那个地区的烹调工艺体系和饮馔文明发展程度。

                       第二节    宴席菜单的分类

宴席菜单按其设计性质与应用特点分类，有固定式宴席菜单、专供性宴席菜单和点菜式宴席菜单三类。按菜品的排列形式分类，主要由提纲式宴席菜单、表格式宴席菜单和其他形式的宴席菜单。除按这两种体系分类外，还可按餐饮风味，如中式宴席菜单、西式宴席菜单、中西结合式宴席菜单；按宴饮形式分类，如正式宴席菜单、冷餐会菜单。鸡尾酒会宴席菜单。

一、按设计性质与应用特点分类
（一）固定式宴席菜单

固定式宴席菜单是餐饮企业设计人员预先设计的列有不同价格档次和固定组合菜式的系列宴席菜单。一是截个档次分明，由低到高，基本上涵括了整个餐饮企业经营宴会的范围。二是各个类别的宴席菜品已按既定的格式排好，其菜品排列和销售价格基本固定。三是同一档次同一类别的宴席同时列有几份不同菜品组合的菜单。

固定式宴席菜单主要是以宴席档次和宴饮主体作为划分作为依据，他根据市场行情，结合本企业的经营特色，提前将宴席菜单设计出来，供顾客选用。

（二）专供性宴席菜单

专性宴席菜单是餐饮企业设计人员根据顾客的要求和消费标准，结合企业资源情况专门设计的菜单。这种类型的菜单设计，由于顾客的需求十分清楚，有明确的目标，有充裕的设计时间，因而针对性很强，特色展示很充分。目前餐饮企业所经营的宴席，其菜单以专供性菜单较为常见。

                丽都大酒店迎宾宴席单

一彩碟：白云黄鹤喜迎宾。

六围碟：手撕腊鳜鱼、美极酱牛肉、老醋泡蛰头、姜汁黑木耳、红油拌白肉、青瓜蘸酱汁。

二热炒：XO酱爆油螺、鸟巢水晶虾。

八大菜：金汤海虎翅（位）、富贵烤乳猪、、香芒龙虾仔、焖原汁鳄鱼、清蒸左口鱼、鸡汁烩菜心、椒盐大王蛇、琥珀银杏果。

一汤羹：木瓜炖雪蛤（位）、松茸土鸡汤。

四细点：菊花酥、雪媚娘、腊肠卷、粉果饺。

一果拼：什锦水果拼（位）。

（三）点菜式宴席菜单

点菜式宴席菜单是指顾客根据自己的饮食喜好，在饭店提供的点菜单或原料中自主选择菜品，组成一套宴席菜品的菜单。许多餐饮企业把宴席菜单的设计权利交给顾客，酒店提供通用的点菜菜单，任顾客在其中选择菜品，或在酒店提供的原料中由顾客自己确定烹调方法、菜肴味型组合成宴会套餐，酒店设计人员或接待人员只在一旁做情况说明，提供建议，协助其制定宴席菜单。

二、按宴席菜单的格式分

（一）提纲式席单

提纲式席单，又称简式席单。这种宴席菜单需根据和客人的要求，按照上菜顺序依次列出各种菜肴的类别和名称，清晰醒目地分行整齐排列；至于所要购进的原料以及其他说明，则往往有一附表（有经验的厨师通常将此表省略）作为补充。

第3节        宴席菜单的偏制原则

1、 宴席菜单设计的指导思想

宴席菜单设计的指导思想是：科学合理，整体协调，丰俭适度，确保盈利。

（1） 科学合理

科学合理是指在设计宴席菜单时，既要充分考虑顾客饮食习惯和品位习惯的合理性，又要考虑宴席膳食组合的科学性。

（2） 整体协调

科学合理是指在设计宴席菜单时，既要充分考虑顾客饮食习惯和品位习惯的合理性，又要考虑宴席膳食组合的科学性。

整体协调是指在设计宴席设计宴席菜单时，既要考虑到菜品本身色、质、味、形的相互联系与相互作用，又要考虑到整桌宴席中菜品之间的相互联系与相互作用，更要考虑到菜品应与顾客不同层次的需求相适应。

（3） 丰俭适度

丰俭适度是指在设计宴席菜单时，要正确引导宴席消费。

（4） 确保盈利

确保盈利是指餐饮企业要把自己的盈利目标至始至终贯穿到宴会菜单设计中去，即既让顾客的需要从菜单中得到满足，权益受到保护，又要通过合理有效手段使菜单为本企业带来应有的盈利。

2、 宴席菜单设计的原则

宴席菜单设计应遵循以下基本原则：

（1） 按需配菜，参考制约因素

“需”指宾主的要求，“制约因素”指客观条件。两者有时统一，有时会有矛盾，应当互相兼顾，忽视任何一方面，都会影响宴饮的效果。

编制宴席菜单，一要考虑宾主的愿望。二要考虑宴席的类别和规模。三要考虑货源的供应情况。四要考虑设备条件。五要考虑自身的技术力量。

（2） 随价配菜，讲究品种调配

这里的“价”，指宴席的售价。随价配菜即是按照“质价相称”、“优质优价”的原则，合理选配宴席菜点。编制宴席菜单时，调配品种有许多方法：1选用多种原料，适当增加素料的比例；2名特菜品为主，乡土菜品为铺；3多用造价低廉又能烘托席面的高利润菜品；4适当安排技法奇特或造型艳美的菜点；5巧用粗料，精细烹调；6合理安排边角余料，物尽其用。

（3） 因人配菜，迎合宾主嗜好

这里的“人”指就餐者。“因人配菜”就是根据宾主（特别是宾主）的国籍、名族、宗教、职业、年龄、体质以及个人嗜好和忌讳，灵活安排菜式。

（4） 应时配菜，突出名特物产

这里的“时”指季节、时令。“应时配菜”指设计宴席菜单要符合节令的要求。像原料的选用、口味的调配、质地的确定、色泽的变化、冷热干稀的安排之类，都须视气候不同而有差异。

(五)酒为中心，席面贵在变化

我国是产酒和饮酒最早的国家，素有“酒食合欢”之说。由于酒可刺激食欲，助兴添欢，因此，人们历来都注重“酒为席魂”、“菜为酒设”的办宴法则。在注重酒与菜的关系时，不可忽视菜品之间的相互协调。宴席既然是菜品的组合艺术，理所当然要讲究席面的多变性。其中，口味和质地最为重要，应在确保口味和质地的前提下，在考虑其他因素。

（5） 营养均衡，强调经济实惠

饮食是人类赖以生存的重要物质。人们赴宴，除了获得口感上、精神上的享受之外，主要还是借助宴席补充营养，调节人体机能。所谓膳食平衡，即人们从膳食中获得的营养物质与维持正常生理活动所需的物质，在量和质上基本一致。配置宴席菜肴，要多从宏观上考虑整桌菜点的营养是否合理，而不能单纯累计所用原料营养素的含量；还应考虑这组食品是否利于消化，是否利于吸收以及原料之间的互补效应和抑制作用如何。

为了降低办宴成本，增加宴饮效果，设计宴席菜单时，不能崇尚虚华、唯名是崇，也不能贪多求大，造成浪费。

              第四节     宴席菜单的编制方法

1、 宴席菜单设计前地调查研究

根据菜单设计的相关原则，在着手进行宴席菜单设计之前，首先必须做好与宴席相关的调查研究工作，以保证菜单设计的可行性，有针对性和高质量。

（1） 调查的主要内容

（1） 宴会的目的性质、宴会主题或正式名称、主办人或主办单位。

（2） 宴席的用餐标准。

（3） 出席宴会的人数或宴席的桌数。

（4） 宴会的日期及宴席开始时间。

（5） 宴会的类型，即中式宴席、西式宴席或中西结合式宴席等。

（6） 宴会的就餐形式。是设座式还是站立式；是分食制、共食制还是自助式。

（7） 出席宴席宾客尤其是主宾对宴席菜品的要求，他们的职业、年龄、生活地域、风俗习惯、生活特点、饮食喜好与忌讳等。

（8） 对于高规格的宴席或者是大型宴会，除了解以上几个方面的情况外，还要掌握更详尽的宴会信息，特别是订席人的特殊要求。

（2） 分析研究

在充分调查的基础上，要对获得的信息材料加以分析研究。首先，对有条件或通过努力能办到的，要给予明确答复，对实在无法办到的要向顾客做解释，其次，要将与宴席菜单设计直接相关的材料和其他方面的材料分开来处理。最后，要分辨宴席菜单设计有关信息的主次、轻重关系，把握住缓办与急办的需要关系。

总之，分析研究的过程是协调酒店与顾客关系的过程，是为下一步有效地进行宴席菜单设计明确设计目标、设计思想、设计原则和掌握设计依据的过程。

二、宴席菜单的菜品设计

（1） 确定菜单设计的核心目标

目标是宴席菜单设计所期望实现的状态。

（2） 确定宴席菜品的构成模式

宴席菜品的构成模式即宴席菜品的格局。

（3） 选择宴席菜品

明确了整桌宴席所用菜品的种类、每类菜品的数量、各类菜品的大致规格后，接下来就要确定整桌宴席所用的菜品了。

(四)合理排列宴席菜品

宴席菜品选出后，还须根据宴会席的结构，参照所定宴席的售价，进行合理修改，使整桌菜点在数量与质量上与预期的目标趋近一致。

(5） 编排菜单样式

宴席菜单不仅强调菜品选配排列的内在美，也很注重菜目编排样式的形式美。

编排菜单的样式，其总体原则是醒目分明，字体规范，易于就读，匀称美观。中餐宴席菜单中的菜目有横排和竖排两种。竖排有古朴典雅的韵味，横排更适应现代人的识读习惯。

(六)菜单附加说明

宴席菜单的附加说明

包括：1、介绍宴席的风味特色，适用季节合适用场合。2、介绍宴席的规格、宴会主题和办宴的目的。3、分类列出所用的烹饪原料和餐具，为操办宴席做好准备。4、介绍席单出处及有关的掌故传闻。5、介绍特殊菜点的制作要领以及整桌宴席的具体要求。

三、宴席菜单设计检查

（一）宴席菜单设计内容的检查

（1）是否与宴会主题相符合。

（2）是否与价格标准或档次一致。

（3）是否满足了顾客的具体要求。

（4）菜点数量的安排是否合理。

（5）风味特色和季节性是否鲜明。

（6）菜品间搭配是否体现了多样化的要求。

（7）整桌菜点是否体现了合理膳食的营养要求。

（8）是否凸显了设计者的的技长专长。

（9）烹饪原料是否能保障供应，是否便于烹调操作和接待服务。

（10）是否符合当地的饮食民俗，是否显示地方风情。

（二）宴席菜单设计形式的检查

（1）菜目编排顺序是否合理。

（2）编排样式是否布局合理、醒目分明、整齐美观。

（3）是否与宴会菜单的装帧、艺术风格相一致，是否与宴会厅风格相一致。
第五节    宴席菜单设计应注意的事项

1、 一般情况下的宴席菜单设计应注意的事项
（1） 宴席菜品的原材料应选用市场上易于采购的原料。

（2） 选用易于储存、易于烹调加工且质量能够保持的原料。

（3） 宴席菜单所涉及的原料要能保持和提高菜品质量的水准。

（4） 选用物美价廉且有多种利用价值的原料。

（5） 所选的原料对人体健康无毒无害，不存在安全卫生问题。

（6） 不选用质量不易控制或不便于操作的菜品。

（7） 不选用顾客忌食的食物；不选用绝大多数人不喜欢的菜品。

（8） 不选用利润率过低的菜品，不选用重复性的菜品。

（9） 慎用色彩晦暗、形状恐怖的菜品；慎用含油量太大的菜品。

（10） 不选用有损饭点利益与系形象的菜品。

2、 不同特点的宴席菜单设计应注意的事项

（1） 不同规格的宴席菜单设计应该注意的事项

（1） 在宴席菜品设计前要清楚地知道所要设计的宴席标准。

（2） 准确地掌握不同部分菜品在整个宴会菜品成本中所占比例。

（3） 准确掌握每一道菜品的成本与售价，清楚地知道他们适用于何种规格档次、何种类型的宴会。

（4） 合理地把握宴席规格与菜肴质量的关系。

（5） 高规格的宴席中可适当穿插做工考究、品位高、形制好的工艺造型菜。

(二)不同季节的宴席菜单设计应该注意的事项

（1）熟悉不同季节的应时选料，知道这些原料上市下市的时间以及价格的涨跌规律。

（2）了解应时选料适合制作的菜品，掌握应时应季菜品的制作方法。

（3）根据时令菜地的价格及特性，将其组合到不同规格、不同类型的宴会菜单中。

（4）准确把握不同季节里人们地味觉变化规律；味的调配要顺应季节变化。了解人们在不同季节由于味觉由于味觉变化带来的对菜品色彩选择的倾向性。

（5）了解人们在不同季节对菜品温度感觉的适应性。一般而言，夏季应增加由凉爽感的菜品；冬季应增加沙锅、煲类、火锅之类有温暖感地菜品。

（三）手风俗习惯影响时，宴席菜单设计应该注意的事项

（1）了解并掌握本地区人们的饮食风俗、饮食习惯、饮食喜好。

（2）掌握不同性质宴会菜品应用的特定需要与忌讳。

（3）了解不同地区、不同名族、不同国家人们的饮食风俗习惯和饮食禁忌，有针对性地设计宴席菜品。

（四）接待不同宴饮对象时，宴席菜单设计应该注意的事项

（1）接待宴会任务前，要了解宴饮对象的年龄、性别、职业、地域等，选择与之相适应的菜品组合方式和策略。

（2）了解宴饮对象的饮食风俗习惯、生活特点、饮食喜好与饮食禁忌，选择与之相适应的特色菜品。

（3）正确处理好宴饮对象共同喜好与特殊喜好之间的关系。

（4）了解宴会举办者地目的要求和价值取向，并把它落实到宴席菜单设计中。

复习总结：明确宴席设计的指导思想和宴席制作的具体要求，学会编织宴席菜单。

作业：P.82.   1——8 选择


