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第 １ 章
概 述

学习目标

了解菜单与宴席的起源与发展

掌握菜单与宴席的特点与作用

掌握菜单与宴席的分类方法

了解菜单与宴席的命名

菜单与宴席设计，是餐饮企业根据经营项目、用餐对象、饮食习惯及要求，设计

出不同类别、规格的饮食菜单并加以制作的过程。

我国的烹饪文化历史悠久，博大精深，驰誉世界。历代名厨名师无一不是设计

宴席和制作菜品的高手，为后世留下了许多独具风格、脍炙人口的菜肴、菜单。这

些菜蕴含着中国的饮食文化、科技和艺术，是一笔弥足珍贵的文化遗产。随着我国

国民经济的发展，人民生活水平的不断提高，国际、国内的交流日益频繁，人们对餐

饮业的要求越来越高，一份好的菜单与宴席设计既可以作为餐饮企业与顾客交流

的工具，宣传产品种类，塑造企业形象，吸引顾客消费，又可以作为餐饮企业的工作

文件和员工工作指南，提高餐饮企业的竞争力，提高餐饮企业的经济效益，同时还

是衡量厨师或餐饮管理者水平的重要标志。

第一节 菜单与宴席设计的起源与发展

我国菜单与宴席设计的起源与发展，经过一个漫长的历史过程。在上古时期，

由于社会生产力很低，人们衣不遮体，食不果腹，不可能有什么菜单与宴席。随着

生产力的发展，食物日益丰富，人们的交往不断增多，逐渐形成多人聚餐的方式，菜

单与宴席设计也随之产生，并不断地发展完善。其发展，大致有如下几个阶段：

一、起源阶段

我国菜单与宴席设计的起源，可以追溯到三千多年前的殷朝时期。历代殷王
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为祭祀他们的祖先，就用牛鼎、鹿鼎等盛器来盛装祭品，在祭祀之后，所有参加者便

围在那些装满食物的祭器旁尽情饱餐一顿。所以在《礼记·表记》中有“殷人尊

神，率民以事神，先鬼而后礼”的记载。此后，奴隶主阶级为了巩固政权，极力宣传

“君权神授”的唯心史观，加剧了先民对神鬼的崇拜，祭祀活动逐步升级，日渐成

习，祭品和陈列祭品的礼器应运而生，出现了木制的豆。古代最隆重的祭品是牛、

羊、豕三牲组成的“太牢”，这都是祭祀天神或祖宗用的。如果单祭天神，求赐丰

收，一只猪蹄便可以；如果单祭战神，保佑胜利，杀条狗也就行了。至于礼器，则有

豆、俎、笾等。每逢大祀，还要击鼓奏乐，吟诗跳舞，宾朋云集，礼仪颇为隆重。祭仪

完毕，若是国祭，君王则将祭品分赐大臣；若是家祭，亲朋好友将共享祭品。从祭祀

形式看，祭品转化为菜品，礼器演变成餐具。后来，殷人逐渐模仿祭祀鬼神的做法

来宴请客人，如殷纣王当政时，最为奢侈。根据《史记正义》引《括地志》，纣王每次

野宴的时候，在离宫、馆之间，挂起来的肉像个树林，还特别筑一个池，里面放满了

酒，用酒糟堆成山，划船在酒池里豪饮，到处笙歌管弦，深夜不绝，男女三千多人，饮

到醉醺醺之时，就举行裸体群舞，真是荒淫无道。尽管如此，殷朝无论祭祀活动，还

是纣王野宴，其盛器简陋、食品粗俗，谈不上什么菜单与宴席设计，只能说是其雏形

的开始。

二、形成阶段

周朝时期，菜单与宴席设计有了很大的进展，宴席从过去主要为祭祀而设发展

为有许多宴席是名正言顺为活人而设，各种制度趋于讲究。例如，三年一次的“乡

饮酒”礼规定：60 岁以上的人可以坐席而食，而 50 岁及以下的人只能站着伺候长

者，站着饮食。在许多场合，贵客和尊主进食，均由自己的妻妾举案献食或由仆从

进食，吃一味，献一味，一味食毕，再献另一味。并规定，天子膳食，由膳夫献食，膳

夫要先尝食，目的是表明食物无毒。在菜品设计上也有严格规定，往往以菜点的多

少体现森严的等级差别。如：天子之豆二十有六，诸公十有六，诸侯十有二，上大夫

八，下大夫六（见《礼记·礼器》）。又传，一个诸侯请下大夫吃一顿饭，要 45 个馔

肴，其中正馔 33 件，加馔 12 件，并且都有一定的规定。这大概是后世必须制定菜

单与宴席设计的来历。

三、发展阶段

唐宋时期经济空前繁荣，科学文化相当发达，对外交往日益频繁，菜单与宴席

设计也进入了一个变革的发展时期。从形式上来看，由席地而食上升为坐椅凳，凭

桌而食，席面也随之升高。宴席的概念有了新的含义，不再代表旧时铺地的坐垫。

到了五代前后，便有了木椅，椅背上有靠背椅单，用虎皮之类做成，即太师椅。把铺
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在地上的筵席升到桌上，有了围桌的桌帏，并把编草制品变成了布制品。从此，那

种席地而宴的不卫生的局面也就结束了，并且实行了分食制。五代时贵胄饮宴，实

行一人一桌一椅的一席制，每个席面上各置食馔数品（见《韩熙载夜宴图》）。可

见，分食制并不是仅兴于西方国家的饮食方式，我国也有着悠久的饮食分食习惯。

从菜单规格上来看，《镜花缘》中就有有关宴会的描述：“宾主就位之初，除果

品、冷菜十余种外，酒过一二巡，则上小盘小碗，少者或四或八，多者十余种至二十

余种不等，其间或上点心一二道，小吃上完，方及正肴，菜既奇丰，碗亦奇大，或八九

种至十余种不等。”再如唐代韦巨源招待唐天子的“烧尾宴”，各种菜点多达 58 道。

但是南宋绍兴二十一年（1151 年），清河郡王张俊在家中宴请宋高宗，各种菜点共

计 250 件（见《武林旧事》卷 9）。唐宋御宴，不仅菜多，桌次也多，赴宴者常常多达

数百人，还有各种大型歌舞杂技助兴。另外，在宴会的用料上也更为广泛，已从山

珍扩大到海味，由家禽扩展到异物，菜肴花式推陈出新，烹调工艺日益精湛，使菜品

与宴席设计达到了很高的水平。

四、成熟阶段

明清时期，是我国烹调技术发展的全盛时期，也是菜品与宴席设计趋于成熟时

期，无论是餐厅设施设备，还是菜品与宴席设计的规模和种类，都是前世无法比拟的。

从餐厅的设备设施来看，明清之际出现了红木八仙桌，清代康熙乾隆年间出现

了团圆桌，又称大圆桌。太师椅、鼓形凳在餐厅到处可见，桌帏、椅套不少均是丝

绸、锦缎绣品制成。餐具品种多种多样，式样十分讲究。餐厅环境，注重雅致舒适，

布置要求富丽堂皇。宾客入座，讲究一定的规矩。

从宴席的规模、名目和结构来看，唯有“千叟宴”场面最大，规模最盛，耗费最

巨。“千叟宴”系清代宫廷为年老重臣和各地贤达耆老举办的高级礼宴，因与宴者

均是 60 岁以上的男子，每次都超过千人或数千人，故称“千叟宴”。清廷千叟宴，

从康熙到嘉庆前后举办过四次，以后，由于财力不足，这种规模盛大的宫廷宴礼，再

也不举办了。后来，清代官场中流行一种“满汉全席”，这种“满汉全席”规定满族

菜和汉族菜并举，大小菜肴共 108 件，其中南菜 54 件，北菜 54 件，且点菜不在其

中，有时满汉全席菜肴多达 200 多种。到了光绪年间，西太后（慈禧）的生活更加

骄奢，满汉全席菜肴更加丰富精美。一般官宦每逢宴客，也无不以设满汉全席为

荣。当时在菜单与宴席设计的技术上，有了全新的发展，制作技艺和设计水平日臻

完善。如烹调方法有炒、爆、煨、炸、烤、烘、炖、焖、熘等，所用原料非常广泛。菜品

结构上，有冷菜、热炒、大菜、饭点、茶果等。市肆酒楼、饭馆的宴会规格，往往以原

料贵贱、碗碟多少、技艺高低来区分档次，有的以一桌主菜定名，如燕窝席、鱼翅席、

海参席等。有的按宴会的规格不同分为十六碟（八大八小）、十二碟（六大六小）、
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八碟（四大四小）、十大件、八大吃、八大碗等。还有“十六碟，八簋，四点心”（见

《随园食单》）。还有全羊席、全牛席、全鱼席、全鸭席、全蟹席、全素席等。总之，

明、清时期，宴席设计无论是规模，还是菜品种类及技术水平都是空前的。

五、改革创新阶段

新中国成立后，特别是改革开放以来，党和政府非常重视饮食业的发展，创办

了各种各样的烹饪院校和研究机构，广大烹饪工作者在继承和发扬传统烹调工艺

的基础上，对菜品与宴席设计进行大胆改革、不断创新。从过去品种数量多而粗

糙，到现在品种精而细腻；从过去菜品名称陈旧重复，思想性、技艺性、科学性很难

协调发展，到现在菜品的主题、名称新颖，思想性、技艺性、科学性能有机结合。特

别是采用“古为今用，洋为中用”方针，打破传统的帮派壁垒，选用新原料、新调料、

新工艺、新设备，广集各菜系之长，古菜翻新，新菜复古，中菜西做，西菜中做，菜点

结合，土洋结合，使菜单与宴席设计更具有广泛的民族性、时尚性和科学性。

纵观中国的餐饮历史，菜品与宴席设计源于殷朝，形成于周朝，兴于唐宋，盛于

明清。随着历史变迁，菜品与宴席设计从简到繁，又从繁到简，更加符合人们的

需求。

当今的菜品与宴席设计，已成为餐饮企业在经营中不可缺少的一部分，无论是

各类餐厅，还是举办国宴，或是大众酒席均少不了菜品的设计，菜品设计的好坏不

仅反映出饭店的经营和烹调技术的水平，同时直接关系到饭店餐饮的经济效益和

社会效益。随着我国人民生活水平的不断提高，国际交往日益频繁，人们对饮食的

要求和对美好生活的追求有了更高的标准，对菜品与宴席设计也赋予了更新的任

务和要求。

第二节 菜单与宴席设计的特点与作用

一、菜单与宴席设计的特点

菜单与宴席设计，是整个餐饮经营中一道最关键性的工序，设计水平的优劣往

往直接关系到餐饮经营的好坏，要使设计达到理想的效果，必须掌握菜单与宴席设

计的特点。

（一）知识的全面性

一个合格的菜单与宴席设计者，必须具有丰富的知识，不但要掌握烹饪原料学

的有关知识，懂得各种烹饪原料的产地、产季、质量和价格高低，还要掌握烹饪学的

有关知识，懂得各种菜肴在烹调过程中的理化反应、色泽变化、加热时间等，同时，

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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还要掌握营养学、心理学、美学、生理学、管理学等多学科的有关知识，才能胜任菜

单与宴席的设计工作。

（二）工艺的丰富性

在菜单与宴席设计中，无论是零点菜单还是宴席菜单，都要根据顾客的需求和

风格习惯，做到风格统一、变化有序，避免菜品单一、工艺雷同。如设计零点菜单，

有冷菜、热炒、大菜、点心、汤类等内容，菜品的色泽、口味、烹调方法等应该是多种

多样，给顾客有挑选的余地。如设计套餐或宴席菜品时更要注意菜肴的变化，在选

用原料上有山珍海味、鸡鸭鱼肉、蔬菜等；在刀工处理上有块、条、丁、片、末、茸等，

在菜肴色泽上要讲求五颜六色；在烹调技法上有炒、爆、烧、烘、炖、焖、煨等多种方

法；在口味上要有酸、甜、苦、辣、咸、香、鲜等多种味道；在菜肴的质感上要有脆、软、

嫩、酥、糯多种区别；在器皿运用上有陶瓷、玻璃制品等多种原料制成的盘、碗、碟、

盅、锅等；菜品有冷菜、热炒、大菜、点心、汤等多种类型，数量不宜太多或太少，要恰

到好处。

（三）类别的差异性

菜单的种类很多，有零点菜单、团体套餐菜单、各种宴席菜单、快餐菜单等，其

档次也有很大的差别。所以，不同菜单的设计方法也不一样。如零点菜单中，要求

有冷菜、热炒、大菜、点心、汤类等菜肴，其菜肴数量要有一定的比例，使顾客有选择

的余地。团体套餐要求每天的菜肴不能雷同、数量不宜太多或太少，上菜的速度要

快。宴席菜应根据价格高低，在用料、制作方法、菜肴的结构等方面有很大的区别。

由于不同地区，人们的生活习惯和消费水平存在差异，在菜单设计中要特别注重当

地的饮食习俗和风土人情，使人一朝品食，终身难忘。

（四）组织的周密性

菜单与宴席设计牵涉面广，要求高，环节严密，是一个系统工程，在整个组织实

施过程中，要考虑到各方面的因素，做到万无一失。如在决定菜肴时，就必须考虑

到原料的供求状况、价格高低、厨师技术水平力量及服务人员的配套等因素，特别

在设计重要或大型宴席时更要考虑得全面周到，要从原料采购、厨房设备，厨师的

选定分工、餐具清洗、出菜程序、前后台的协调等方面逐一落实。组织者不但要熟

悉烹调技术，还要了解服务的程序和标准，具有经营管理和指导才能，每个细节都

不能敷衍了事，否则会留下无法弥补的遗憾。

（五）创新的永恒性

菜单与宴席设计的方法不是一成不变的，而是要根据饮食者所在地的生活习

惯、风土人情、经济状况和个人的饮食心理等因素不断变化，勇于创新，才能满足不

同人群的饮食需求。如欧美人喜食一些用煎、烤、炸等烹调方法制作的菜肴，日本
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人喜食一些用煮、蒸、炒等烹调方法烹制清淡菜肴。华侨喜食家乡的传统菜肴，有

一种对家乡的思念之情。青年人喜食一些新、奇、怪的时尚菜肴，老年人喜食软嫩

易消化的菜肴。随着社会的进步，饮食者对菜肴的要求越来越高，不但要吃得饱，

吃得好，更要求吃得卫生，吃得科学，吃得健康。尽管各民族、各地区、各种人群的

饮食喜好和习惯不一样，但我们在菜品与宴席设计中要根据不同的饮食对象和客

人的要求，不断改革，不断创新，才能紧跟时代发展的步伐。

二、菜单与宴席设计的作用

菜单与宴席设计对促进餐饮销售，扩大饭店知名度，加强餐饮业内部的运行与

管理等有着十分重要的作用。

（一）促进餐饮销售的重要手段

一份理想的菜单，不仅可以给客人介绍产品的特色、种类、价格和服务，而且可

以通过饰有各种图案、菜肴的照片及艺术的设计，给人一种感性的认识，勾起客人

的食欲，促进产品销售。它是连接饭店与顾客的桥梁，起着买卖的媒介作用，提示

和吸引新老顾客再次光顾饭店。它无声地宣传和反映了饭店的经营主题、风味特

色、菜肴的品种和质量、服务与管理的水平，对促进产品销售起到积极的作用。

（二）扩大饭店声誉的重要途径

在菜单与宴席设计中，设计者往往把本饭店一些名菜、名点、品牌菜、特色菜设

计在其中，这不仅反映出饭店的经营风格和特点，而且展示出饭店的烹调技术水平

及管理水平，尤其在设计一些重大的宴席菜单中，经过精心设计，精心组织，提供优

质的菜肴和服务，并营造出优雅的环境，会给客人留下深刻印象。通过客人相互的

介绍宣传，一定会带来更多的客源，这对扩大饭店的声誉，提升饭店的品牌，增强饭

店竞争力有着深远的意义。

（三）员工为消费者服务的重要依据

不同的菜单设计就要提供不同的服务，客人根据菜单来选择所需的产品，员工

根据菜单来满足客人所提出的要求。无论设计的是零点菜单，还是各种宴席的菜

单，饭店员工必须依据设计的要求去为客人服务。如菜单中有“清蒸螃蟹”这一菜

肴，采购员必须根据菜单设计要求去采购螃蟹，厨师必须根据菜单设计的要求去烹

调，服务员必须根据客人吃螃蟹所需的餐具、刀具、钳和签等要求提供服务。再如

一份中餐宴席菜单和一份自助宴席菜单，其内容、风格、标准和服务的程序是不一

样的，中餐宴席只能先上冷菜，待客人开始进餐时，才能准备开始烹调热菜，而且要

根据客人进餐的速度，吃完一个菜再上一个菜，保证菜肴的质量。在服务上以提供

筷子、碟盘、汤匙为主。而自助宴席厨师可根据菜单顺序，在客人就餐前半小时左

右把所有的菜品逐一摆放在桌上，服务员根据自助宴席的特点需要增设保温锅、
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刀、叉、大小不一的碟盘、汤匙、筷子等各种餐具和酒具，目的是根据客人的饮食习

惯，提供方便。

（四）控制服务质量和产品价格的重要工具

饭店管理者可根据菜单与宴席设计的内容和要求检查工作，并对产品的价格

作必要的评估，定期了解菜单设计中哪些菜肴客人喜欢，哪些菜肴客人很少问津，

客人对每个菜肴的价格反映如何，在认真分析后作必要的调整，对那些销售量很低

的菜肴可及时改进或取消，对那些销售量很高的菜肴要保质保量、精益求精，为饭

店打出品牌。菜品价格的高低，往往是顾客选择饭店消费的重要依据。管理者应

根据菜单与宴席设计中的价格，了解每个菜品或每桌宴席的成本率、毛利率、利润

率，在保证必要利润的同时，适当调整菜品的价格以吸引顾客消费，扩大产品销售

量。菜单与宴席设计是否科学合理，关键是顾客是否认可。所以，管理者一方面要

根据菜单与宴席设计的要求来检查工作，提出工作要求，以保证良好的服务和必要

的生产利润；另一方面要随时发现问题、解决问题，如更换菜单中的品种，改进服务

和生产方法，提高烹调技术水平和服务质量，改善促销方法和定价策略等。所以，

管理者可通过菜单与宴席设计来加强对餐饮的管理。

（五）员工工作的重要文件

菜单与宴席设计的内容和风格，对餐饮的经营活动有着很大的影响，不同的菜

单设计所需要的设备设施、员工工作配备、原料的采购及厨房和餐厅的布局等均不

一样。如江苏菜与广东菜在风格上有很大差别，无论是厨房设备的配备，还是烹调

风格、服务的程序都不一样。再如烧烤菜单与火锅菜单的设计，其所用的设备设

施、菜肴烹调要求、服务方法等方面差异就更大了。如菜单设计有烧烤菜肴，厨房

在配备设备时必须有烤箱、烤炉等设备；成品要求现烤现吃，服务中经常以由服务

员配餐为主。而火锅菜单的设计，主要配有各种已加工成形的食品原料，火锅多设

置在餐桌上。厨房配备的设备以加工切配设施为主，无须烤箱、烤炉。服务员根据

顾客点的烹调原料送上餐桌后，以由顾客自烹自食为主。还有各种风味宴席和零

点菜单的设计，要求也都不一样。所以，餐厅全体员工都要围绕菜单设计的风格和

内容去分工，负责选购设备设施，配备挑选厨师和服务员，采购所需的食品原料，确

定厨房的布局和餐厅的装潢风格，搞好餐饮的经营管理和成本核算等。

第三节 菜单与宴席的分类与命名

一、菜单与宴席的分类

对菜单与宴席按一定标准或从不同的角度加以分类，对于我们较系统地了解
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各种菜单的特点、内容和要求，加深对菜单与宴席设计基础知识的理解，掌握菜单

设计中的规律有着十分重要的意义。

菜单分类的方法很多，大致可根据餐厅类型、餐别、时间、市场需求等因素来加

以分类。

（一）根据经营的方式来划分

可分为零点菜单、套菜菜单、宴席菜单三大类。

1.零点菜单

又称点菜菜单，使用较为广泛，图文并茂，其中式零点菜单一般以冷菜、热菜、

大菜、点心、汤类等来划分，也有根据原料的种类来划分为山珍海味类、水产类、禽

蛋类、畜肉类、蔬菜类、其他类等。每一道菜都按大、中、小分量标明价格和数量，有

的还印上彩照。其特点是菜品口味多样，价格、档次多种，能适应不同层次客人的

需求。客人可根据自己的喜好和经济情况来选择菜肴。零点菜单，还经常备有时

令菜单、招牌菜单、特选菜单等供客人选择菜肴。

2.套菜菜单

套菜菜单，种类很多，有双人套菜、三人套菜、四人套菜、多人套菜、团体套菜、

会议套菜等。套菜菜单多为经济型，一般根据人数的多少和价格高低，规定有冷

菜、热炒、大菜、点心、汤等菜肴，菜肴数量一般在 5 ～ 15 品左右不等，菜肴制作不宜

过于精工细作，尤其是一些旅行团队套菜和会议套菜，因为人数多，菜肴需要大批

量地烹调，上菜的速度要快，在较短的时间内，要完成上菜和服务的工作。团队套

菜和会议套菜，还要求在饭店就餐期间每日每餐的菜肴不宜雷同，必须准备多套菜

单来满足客人的饮食需求。一般性的套菜菜单，也应根据人数的多少、价格的高

低，设计多套不同规格、价格的套菜菜单，供客人选择。

3.宴席菜单

宴席菜单，是为某种社交活动而设计的多人聚餐、具有一定规格质量、由一整

套菜品组成的菜单。菜肴要求制作精细、外形美观、搭配合理、层次分明、重点突

出。菜品往往用水果、食品雕刻来装饰点缀，使菜肴起到锦上添花的作用。宴席按

不同标准来划分，主要有如下几种类型：

（1）按宴席菜肴的组成划分：可分中式宴席、中西结合宴席等。

（2）按宴席规模划分：可分大型宴席、中型宴席、小型宴席。

（3）按宴席价格等级划分：可分高档宴席、中档宴席、普通宴席等。

（4）按宴席的形式划分：可分国宴、便宴、家宴、冷餐酒会、鸡尾酒会、招待

会等。

（5）按宴席举办目的划分：可分为婚宴、寿宴、迎送宴、纪念宴等。

（6）按宴席主要用料或烹制原料划分：可分为全羊宴、全鱼宴、全鸭宴、全素
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宴；山珍席、水产席、全禽席、全畜席等。

（7）按宴席头菜原料划分：可分燕窝席、海参席、鱼翅席等。

（8）按宴席历史渊源划分：可分仿唐宴、孔府宴、红楼宴、满汉全席、随园宴等。

（9）按宴席地方风味划分：可分川菜席、粤菜席、苏菜席、鲁菜席等。

（二）根据菜单使用时间的长短来划分

可分为固定性菜单、变动性菜单、周期性菜单三大类。

1.固定性菜单

固定性菜单，是相对于变动性菜单而言。这种菜单常用于顾客流动性较大的

饭店，或是将饭店所创的传统性名菜、名点作为招牌菜列入菜单中。由于菜肴品种

相对固定，在原料的采购、菜肴的制作、产品质量及成本控制等方面容易按标准化、

规范化、程序化进行操作，并且便于管理，便于检查，容易形成品牌效应。缺点是，

由于菜肴的变化不大，不易吸引老顾客经常来饭店消费，而且菜品价格不能随原料

价格的变化而相应变化。为了解决这一问题，饭店往往增加一些特色菜、特选菜、

时令菜等的插页插在固定菜单中，以弥补固定菜单的不足，吸引回头客，满足客人

在就餐中求新、求变、求特的饮食需求。

2.变动性菜单

变动性菜单，是根据烹饪原料的供应情况、价格变化，厨师的技术水平及客源

多少等因素来设计的菜单，具有使用时间短，变化快，品种新，创新菜、时令菜多的

特点，容易吸引顾客消费。如时令菜单，名师、大师、厨师长特选菜单等均属于变动

性菜单。变动性菜单的特点是变动快，有时几乎每天、每餐都有变动。所以，要做

到标准化、规范化操作，需要烹饪工作者及时掌握好每个菜肴的操作要领，这样才

能保证菜肴在色、香、味、形等方面达到设计的要求。

3.周期性菜单

周期性菜单，又称循环性菜单，它介于固定性菜单与变动性菜单两者之间，常

用于会议、团队及宴席等用餐形式。因为会议、团队在餐厅就餐时间一般在 3 ～ 5

天，多者 10 天左右。所以可根据就餐者在饭店住的天数设计出不同菜单十几套，

每天轮换使用，做到每天每餐菜单不一样。待一批客人离开饭店，第二批客人再来

饭店用餐仍旧用这些菜单。再如宴席菜单，也可根据季节、档次或价格来设计周期

性菜单，每一档次预先设计 5 ～ 10 套，供顾客挑选。这样，可避免每天花很多时间

开菜单，同时也有利于原料的采购、菜肴的制作、成本的控制、菜肴质量的控制。对

一些机关、学校、公司均可采用周期性菜单。

（三）根据餐别来划分

可分为早餐菜单，午、晚餐菜单，宵夜菜单

1.早餐菜单
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中式早餐菜单，一般分为零点、桌餐和自助餐三大类。就餐形式不一样，零点

早餐根据菜单内容和个人喜好点菜吃饭。桌餐一般由菜单设计者根据用餐的标准

一般按 10 人一桌，设计一些主食和菜点共同用餐。自助餐一般设计很多主食及菜

点，供客人自由挑选。早餐菜单品种无论是哪一种就餐形式，其内容主要有粥类、

点心类、小菜类、饮料类等。由于人们早餐用餐的时间短，所以早餐菜单的设计要

求菜肴制作比较简单，菜品要清淡少油，上菜速度要快，保持一定的温度。

2.午、晚餐菜单

午、晚餐菜单基本相似，由于各餐厅档次、规模、原料的供应情况及经营的菜系

类别不一样，其菜肴有很大的差别，但其内容组成基本相似。有的按烹调原料来设

计，如海鲜类、禽蛋类、畜肉类等；有的按菜肴类别来设计，如冷菜类、热炒类、大菜

类、素菜类、汤类、点心类等。午、晚餐在中国传统的饮食观念中属于正餐，所以在

设计中必须根据本餐厅的风格、档次和客人的饮食喜好设计不同层次、风格、价格

的菜肴供客人挑选。

3.宵夜菜单

宵夜菜单，主要针对晚上约 22: 00 到次日 2: 00 左右需用餐的客人而设计的菜

单。菜单的内容一般以冷菜、风味小吃、面食、乡土菜等组成，要求每份菜肴数量不

宜过多，价廉物美，易于消化。

（四）根据用途来划分

一般可分儿童菜单、房内用餐菜单、营养保健菜单、自助餐菜单、风味餐馆菜

单等。

1.儿童菜单

儿童菜单，是根据儿童的年龄特点、兴趣爱好、营养要求等因素来设计的菜单。

一般的儿童菜单要求图文并茂，以童话故事的画作为菜单封面，菜单文字应配上汉

语拼音字母，并辅以图片，便于儿童自行点菜。确定儿童菜单的菜名和品种要考虑

儿童的心理承受力，如在菜肴的造型上不要过于夸张、刺激，在菜肴的口味上不要

太酸太辣，应略带甜味，可得到儿童的喜爱。菜肴的数量与大人菜单相比要减半，

使菜肴不被浪费；在价格上也应减半，使儿童和家人感到经济实惠。在菜肴的营养

保健上要推出“天然食品”、“营养食品”、“促进生长的食品”等，使儿童和家人吃

得放心，吃得开心。

2.房内用餐菜单

房内用餐菜单，是对住店客人提供一种餐饮服务项目，主要针对那些因某种原

因不能、不便或不愿去餐厅就餐，或在开餐时间以外要求用餐的客人提供服务。房

内用餐菜单的设计，要求其菜肴的原料质量要新鲜，烹调工艺不要太复杂，原料应

去骨去壳，汤汁不宜太多，便于客人食用和服务人员服务，菜肴在配送时必须配有
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