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前言

《宴席设计实务》一书作为普通高等教育“十五”国家级规划教材正式出版发行已有六年，在此期间
重印数次，受到使用院校及机构的认可和好评，令人甚感欣慰。
随着我国餐饮业的快速发展、行业国际化进程的加快、高新技术在行业中的大量应用以及激烈竞争环
境下企业管理和运作模式的不断创新，我国餐饮业对专业人才，尤其是高等职业技术人才培养的要求
也正发生着显著的变化。
行业对从业人员职业能力的要求正逐渐从拥有熟练的单项技能和单一知识结构，向具备熟练的综合技
能和较高综合素质方面转变。
为了使这本教材能够更好地适应行业对职业人才培养的需要，为我国餐饮高职教育发挥更大的作用，
高等教育出版社从2008年起，就组织了相关院校的专家、学者以及原书部分作者进行了研讨，并最终
决定在不影响原书特色基础上对部分内容进行重大修订与调整后重新出版。
《宴席设计实务》第二版（以下简称第二版）在保持原书创新特色的基础上，结合行业最新发展趋势
，对部分内容进行了修订与调整，具有以下几个特点：首先，内容更趋完善，结构更为合理。
考虑到原书中部分知识在许多院校中属于其他专业课程的教学内容，而且属于较初级的技能知识，因
此第二版中予以删除；增加了主题宴席综合策划等新内容；增加了关于宴席业务发展新动态的内容；
增加了大量彩色图片供学习者在进行主题宴席场景与餐台设计时参考，使教材内容更加生动形象。
其次，更强调对学生管理技能的训练以及综合职业素质的培养。
如章节后的实训项目均要求进行行业调研，强调对学生自我管理能力、资料搜集与分析能力以及团队
意识的培养，体现了以“工学结合”为核心、理论与实践相结合、专业知识与职业能力并重的高职教
育特色。
最后，教材体例进行了改进。
每章前增加了知识目标与能力目标的教学要求，便于学生和教师明晰教学目标；每章后增加了知识结
构图和实训项目，并配有同步测试，以便于学生巩固所学知识。
本书第二版由深圳职业技术学院周宇、钟华以及华侨大学颜醒华担任主编，由周宇负责统稿。
全书共计十一章，其中第一、二、三章由周宇编写，第四章由广东韩山师范学院胡建国编写，第五章
由湖南女子大学陈琦编写，第六、七章由深圳职业技术学院钟华编写，第八、九章及第十一章第一节
由颜醒华编写，第十章由周宇与颜醒华共同编写，第十一章第二节及实训项目由华侨大学刘邓编写。
全书彩图由周宇与钟华搜集整理。
第二版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，同时也得到许多酒店餐饮
企业的帮助，在此一并表示感谢！
由于编者水平有限，书中不足之处在所难免，希望各位专家学者和广大同仁批评指正。
同时，也真诚期望能通过本书为繁荣我国餐饮业和饮食文化、促进我国餐饮高职教育的发展尽微薄之
力。
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内容概要

《普通高等教育"十五"国家级规划教材·宴席设计实务(第2版)(修订版)》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。
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书籍目录

第一章　宴席发展概述　第一节　宴席的起源与演变　第二节　我国历代宴席简况　第三节　宴席的
特征与作用第二章　现代宴席的格局与分类　第一节　现代宴席的格局与内容　第二节　现代宴席分
类　第三节　现代宴席发展趋势与改革第三章　宴席业务部门的组织管理　第一节　宴席业务部门组
织机构设置　第二节　宴席业务部门员工素质要求　第三节　宴席业务部门工作人员职责第四章　宴
席菜品与菜单设计　第一节　宴席菜品设计的原则与方法　第二节　宴席菜单的设计与制作第五章　
宴席酒水设计与服务　第一节　宴席(酒会)酒水的选择　第二节　宴席酒吧管理第六章　主题宴席场
景及餐台设计　第一节　主题宴席场景及餐台设计要素　第二节　中式主题宴席场景及餐台设计　第
三节　西式主题宴席场景及餐台设计第七章　宴席服务设计　第一节　宴席基本服务程序　第二节　
宴席服务设计内容第八章　宴席业务经营管理　第一节　宴席预订的程序与处理方法　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九章　  宴席接待业务的综合管理　第一节　宴
席接待业务综合管理的预先控制　第二节　宴席接待业务的现场综合管理　第三节　宴席接待业务的
善后优化管理　第四节　宴席接待业务的作业分析与优化管理　第五节　宴席接待业务的全面质量管
理第十章　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
单实例第十一章　主题宴席综合策划　第一节　主题宴席综合策划的内容与步骤　第二节　主题宴席
综合策划实例参考文献彩图
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章节摘录

插图：（一）古代祭祀活动是传统宴席的萌芽远古时期，人们对许多自然现象都不了解，当风雨雷电
、洪水猛兽对人类袭击时，人类表现得无能为力，对这些自然现象无法解释。
久而久之，就在人类意念中蒙上了神的意识，好像有一种神的力量在支配着人类，于是人类便对这种
神产生了崇拜。
于是，为求五谷丰登、子孙安泰、战胜外侮、安居乐业，我们的祖先便顶礼神明，虔敬考妣，产生了
原始的祭祀活动。
要祭祀，必须准备一些美味的食品，供神灵享用，以表心意。
起初，人们祀天神、祭地祗、享祖先，酋长或首领把祭祀的食品分给部族人（后来是君主把祭品分给
臣下）食用，家长把享祖的祭物分给亲属食之，称之为“纳福”。
这种纳福就是传统宴席的萌芽。
（二）古代礼制风俗促进宴席的形成中国是一个礼仪之邦，自古非常讲究各种礼节，上自宫廷官府，
下至平民百姓，各种礼仪名目繁多，如敬事鬼神有吉礼，婚庆喜事有嘉礼，男子成年有冠礼，女子成
年有笄礼，孩子出生有洗礼，庆贺祝寿有寿礼，死亡归葬有丧礼。
通常情况下，行礼就要摆宴，否则就是礼仪不周。
所以说，古代宴席的形成与古代各种礼俗有着千丝万缕的联系。
（三）节日节令的出现也是宴席的重要成因古时候，人们在季节气候转移，年岁更替等特殊日期举行
一些活动，并且年复一年进行，代代相传：从而形成民俗节日。
在这些节日里，人们往往要配以各种活动，进行仪式性庆祝，其中也不乏饮食的内容。
古代节日的饮食活动，是一种群体的饮食活动，或者是一个村落的人相聚会餐，或者是一个家族的人
团聚一席，因此具有聚餐式的特征。
此外j节日聚餐是重复往年的饮食内容，菜品具有一定的传承性和规定性：人们相聚在一起是为了纪念
特定的节日，因此这种饮食活动便具有一定的社交性。
从以上几点可以看出，节日饮食具备了宴席的基本特征。
节日的产生，直接导致了宴席的形成和发展。
（四）宫室起居是宴席形成的前提条件宴席是在特定的场所和.条件下举行的。
先民在巢居、穴居时代，没有什么宴席而言，只有出现房屋之后，真正意义上的宴席才应运而生。
殷商时代，人们习惯于把各种草荐编织成席铺于堂室之内，主要是为了隔潮取暖、洁净卫生。
开始人们常在席上祭祀，后来又在席上进餐。
关于席的铺设方式和规定，前面已有论述。
可以说宫室起居为宴席规格化、礼仪化特征的形成提供了前提条件。
（五）烹饪技术的发展是宴席形成和发展的基础如前所述，宴席是在当生产力发展到一定水平，人与
人之间有了社交要求之后才逐渐形成的一种就餐与聚会方式。
而烹饪技术正是宴席这种就餐方式形成和发展的基础，没有烹饪技术的发展也就谈不上宴席的发展。
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编辑推荐

《宴席设计实务(第2版)(修订版)》是普通高等教育“十五”国家级规划教材。
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