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前言

　　随着国民经济高速发展，人民收入不断增加，餐饮业发展的速度也随之突飞猛进，有人称“餐饮
是百业之王”。
据国家统计局公布，2008年我国（以下数据均不合港澳台地区）餐饮市场运行基本平稳，餐饮业继续
成长壮大，连续18年保持两位数的高速增长。
全年餐饮业零售额达到15404亿元，同比增长24.7 ％，比上年增幅高出5.3 个百分点，比社会消费品零
售额增幅高3.1 个百分点，占社会消费品零售总额的14.2 ％，人均消费1158.5 元，餐饮消费拉动社会消
费品零售总额增长3.4 个百分点，对社会消费品零售总额的增长贡献率为15.8 ％，继续成为拉动经济增
长的重要力量。
微缩到浙江省餐饮业市场来看也是如此，“十五”期间，全省实现消费品零售总额18203.8 4亿元，比
“九五”期间增长88.8 3％。
实现餐饮业零售额2003.4 2亿元，比“九五”期间增长171.3 3％，增幅高于消费品零售总额近1倍。
这充分说明浙江省“十五”期间餐饮业是发展最快的行业之一。
无论是沿海地区，还是中西部地区，餐饮业都是成长性巨大的朝阳产业，2009上半年的形势就可证明
。
2009上半年全国住宿和餐饮业零售额达到了8514亿元，受金融危机影响下同比增长仍保持18.1 ％的势
头。
　　中国自古有“民以食为天”“食以礼为先”“礼以宴为尊”“宴以乐为变”的说法，发展到现在
，宴会已成为人与人之间交往活动必不可少的形式，或为公、或为私、或为情、或为事，都需礼尚往
来，宴请为快。
但随着人们生活水平的不断提高，中西方交流日益频繁，对餐饮管理的要求也越来越高，对宴会设计
需求呈个性化趋势，这就要求餐饮管理细节要不断深化，不断引入新理念、新思想，不断进行创新研
究。
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内容概要

　　《宴会设计（餐饮管理与服务专业）》以宴会设计的要求和方法为主要内容，坚持理论、方法和
案例相结合，而且每章末尾都引入了一些小知识链接，便于学习者了解与之相关的知识点。
《宴会设计（餐饮管理与服务专业）》共包括宴会概述、宴会管理、宴会台面设计、宴会菜肴设计、
宴会服务设计、宴会环境设计、宴会宣传设计、主题宴会设计共8章内容，最后还附有5个附录，其内
容具有新颖性、科学性、指导性和实用性的特点。
　　《宴会设计（餐饮管理与服务专业）》不仅可以作为高等职业院校旅游类专业学生的教材和教师
的参考用书，而且也是旅游从业人员在实际工作中的一本很好的参考书，还可以作为相关学科研究人
员的资料用书。
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章节摘录

　　1.1.2宴会的基本特点　　1）聚餐式　　聚餐式是宴会形式上的一个重要特征。
作为宴会，它必须是众人聚食的一种进餐方式。
古代皇帝“食前方丈，罗列八珍”。
菜肴再丰盛，如果说只供皇上一人享用，也不能称之为宴会。
完整意义上的宴会，在形式上，是众人围桌而食，多席同室而设，每桌有主宾、主人、陪客之分，全
场又有首席（或称“主席”）、二席、三席⋯⋯之别。
赴宴者或根据尊卑、长幼、地位高低依次人席，或根据事先在请柬上注明的台号、席码对号入座。
虽然席位有主次，座次有高低，但是大家都在同一时间、同一地点，品尝同样的菜点，享受同样的服
务。
更主要的是，大家都是为了一个共同的主题而走到一起，或为了庆贺节日，或为了迎接贵宾，或为了
庆贺协议签订。
总之，欢聚一堂，聚饮会食，是宴会的一个基本特征。
　　2）规格化　　规格化是宴会内容上的一个重要特征。
宴会不同于日常便饭、大众快餐、零餐点菜，后三者不太讲究进餐环境、菜肴组合以及服务档次。
宴会在菜肴组合上有着严格的要求，冷碟、热菜、大菜、汤羹、甜品、主食、水果、酒水等，均须按
一定的比例和质量要求，合理搭配、分类配合。
整桌席面上的菜点，在色泽、味形、质地、形状、营养以及盛装餐具方面，力求丰富多彩，并因人、
因事、因宴会档次科学设定。
在接待礼仪、服务程序上，各个酒店都有自成一体的、严格的规范要求。
同时，根据宴会的等级和主题，对宴会环境进行合理布局，对宴会台面进行巧妙摆设，力图使宴会环
境、宴会台面、宴会菜品等与宴会主题相吻合，达到和谐统一，给人以美的享受。
　　3）社交性　　社交性是宴会功能上的一个重要特征。
天下没有无缘无故举办的宴会。
凡设宴，总有一定的目的，大到政府举办的国宴，小到民间举办的婚宴；远到唐代的烧尾宴，近到一
年一度的国庆家宴。
其作用，或为了和平与友谊，或为了亲情与友情。
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