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内容概要

宴席设计与宴席菜品制作是烹调师、餐饮服务管理人员必须了解和掌握的一门专业知识，也是大、中
专院校相关专业的必修课。
2010年，在雀巢食品有限公司与广州白云工商高级技工学校共同举办的“感恩宴”烹饪大赛上，许多
专家和酒店经营管理人员都提出，希望加强酒店管理专业学生宴席设计(如宴席服务技能、菜单设计、
场景设计、宴席菜品制作等)相关知识的学习，同时也对现有的教材、书籍提出了许多修订意见，并且
希望有学校牵头、企业协助共同开发设计教材和教学内容，共同培养专业技能型人才。

《宴席设计与配菜制作》一书是由广州白云工商高级技工学校旅游与酒店管理系陈景震、王晓强两位
老师执笔，在广东地区多家酒店协助下共同完成的。
广州白云工商高级技工学校旅游与酒店管理系是烹调师的摇篮，其酒店专业是省级名优专业，这里走
出过多位全国知名的“粤菜名师”。
陈景震老师和王晓强老师都有丰富的餐饮从业经验，陈景震老师曾获“粤菜名师”、“广东省技术能
手”称号。
为确保本书资料的真实性，书中配菜部分均由陈景震老师亲手制作、拍照、整理完成，是不可多得的
专业资料。

本书系统总结了近年来烹饪教学和校企合作过程中的经验体会和科研成果，对宴席设计与宴席菜品制
作由浅入深、全面系统地进行分析讲解，实用性比较强；本书对重点内配备了丰富的图片资料，直观
易懂，操作性比较强；本书还是精品课程配套教材，配套资源比较丰富。

本书既可作为大、中专院校及中、高等职业学校的教材，应用于教学，也可作为专业人员的参考书籍
，长期保存；既能满足初学者求知的需求，也能满足广大专业人员探索、求新的需要。
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作者简介

王晓强，国家高级点心师，1996年起从事餐饮工作，主要任职于广州市及珠三角地区各星级酒店，先
后担任生产技术部门经理、市场营销部经理、食品厂生产厂长等职务，在餐厅设计、生产管理、商务
接待等方面都有丰富的经验。
2008年起从教于广州白云工商高级技工学校旅游与酒店管理系。
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编辑推荐

《宴席设计与配菜制作》系统总结了近年来烹饪教学和校企合作过程中的经验体会和科研成果，对宴
席设计与宴席菜品制作由浅入深、全面系统地进行分析讲解，实用性比较强；《宴席设计与配菜制作
》对重点内配备了丰富的图片资料，直观易懂，操作性比较强；《宴席设计与配菜制作》还是精品课
程配套教材，配套资源比较丰富。
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