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菜单的定义一、

客人进入餐厅，期待享用一顿美食佳肴之前，首先必

须经过“点菜”这道手续，而在大多数餐厅无法提供实物

展示，厨师又不可能亲自逐一介绍菜肴的情况限制下，一

份制作严谨、精美详实的菜单，便成了各式菜肴的最佳代

言人，亦是餐厅与顾客间的沟通桥梁。本章就菜单的定义、

菜单的起源、菜单的基本认识及菜单设计的重要性加以叙

述，并分别说明如下。

我们知道餐厅的销售工作是从菜单开始的，惟有充分

了解菜单所代表的意义及起源，才能设计出一套最完善、

最理想、最具说服力的菜单。

菜单是沟通讯息的印刷品，也是食品饮料的产品清单，

更是餐饮服务系统运行过程中最重要的部分。因此，“菜

单”一词的意义可分为广义与狭义两方面，谨分述如下：

（一）狭义的定义

菜单，它的英文名为“ ，源于法文，有

“细微”之意。根据《牛津词典》，其意义为“在宴会或点

餐时，供应菜肴的详细清单；账单”。在有的餐馆中亦被称

为食谱。



菜单是餐厅最重要的商品目录，通常以书面形式

呈现，供光临餐厅的客人从中进行选择，可说是一位无言

的推销员，因此，它所代表的含义绝非只是一张价目表而

已。

一份完整的菜单，其内容应包括食物名称、种类、

价格、烹调方法、图片展示及相关知识的陈述等，如此才

能让客人安心点菜，专心享受眼前美食。

（二）广义的定义

菜单是餐饮产品和服务的宣传品。

菜单是餐饮经营过程中最佳的指导方针。

菜单是餐饮企业与顾客之间讯息交流的工具（图

图 菜单是餐厅介绍自身产品的最佳代言人
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二、菜单的起源

自古以来，人类不断追求美食，围绕着美食也产生了

不少话题，关于菜单的起源有很多种不同的说法，包括源

自法国人、英国人的不同的看法，第一份详细记载菜肴项

目的菜单的记载，以及根据菜单的早期发展情形所作的推

测等。

（一）法国人的说法

年的蒙福特（法国人认为菜单源自

）公爵。他在每次宴会中，总用一张羊皮纸写着

厨师所要做的菜的菜名，以便明白当天要吃些什么。

（二）英国人的说法

年的布朗斯威克英 国人 认 为菜 单始 自

公爵，当时厨师都有一份用来记录烹饪菜肴

的备忘录。某一天，布朗斯威克公爵在家宴请朋友时，忽

然产生了一种念头，要求厨师将当天准备的菜名抄在一张

小纸条上，使他能预先知道将要上桌的是什么菜，以保留

胃口来吃最喜爱的菜。这种做法受到大家的欢迎，于是竞

相学习而流传至今，成为餐桌上不可或缺的东西。

（三）第一份详细记载的菜单

第一份详细记载并列有各项菜肴细目的菜单（表

，出现在 年一名法国贵族的婚宴典礼上。后来的法

王路易十五，不但讲究菜色的结构，也重视菜单的制作，

后来菜单就演变成了王公贵族及富豪宴客时不可缺少的物

品。



文字记载之最古老菜单表



（四）菜单早期的发展

还有一种说法认为，是欧洲的王公贵族们为了满足虚

荣及夸耀自己的身分地位，而导致了花样百出、各式排场

的大菜单的出现。至于菜单广为民间一般餐饮业所采用，

一日的菜单中。资料来源：高秋英，《餐饮服务》

插画，藉以换取免费的餐饮。此画的内容描述一位厨师忙于穿梭在

为 餐厅画的此画是由法国名印象大师雷诺阿（

法国印象派大师雷诺阿画的插画图



一、菜单的作用

世纪末（则是在 法国的巴黎逊（

、高更（

餐厅把制作精美的商业菜单首次介绍给大众，当年有名的

画家雷诺阿（ ）及罗特列克

，更以素描或绘制菜单来换取食物或

报酬（图

菜单是经营一家餐厅不可或缺的工具，所以，餐饮从

业人员应该对菜单本身的作用、菜单的特色、菜单的形式

及菜单设计的目标等，有初步的认识与了解。

菜单是餐厅饮食产品销售种类和价格的一览表，直接

影响餐饮服务的经营成效，其具体作用有下列十项：

菜单是餐饮促销的手段：一份精心编制的菜单，

能使顾客感到心情舒畅，赏心悦目，并能让顾客体会餐厅

的用心经营，促使顾客欣然解囊，乐于多点几道菜肴；而

且可以利用菜单内容引导顾客尝试高利润菜，以增加餐厅

的收入。

菜单既是艺术品又是宣传品：菜单无疑是餐厅主

要的广告宣传品，一份制作精美的菜单不但可以提高用餐

气氛，更能反映餐厅的格调，使客人对菜单内所列的美味

佳肴留下深刻印象。有的菜单甚至可以被视为一种艺术品，
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让人欣赏并留作纪念，带给客人美好的用餐体验。

菜单可反映餐厅的经营方针：餐饮工作包罗万象，

主要有原料的采购、食品的烹调制作以及餐厅服务，这些

工作内容都得以菜单为依据。因此，必须根据餐厅经营方

针的要求来设计菜单，才能实现营运目标。

菜单可促进餐饮成本及销售的控制：菜单是管理

人员分析餐厅菜肴销售状况的基本资料。管理人员要定期

检视与菜单相关的各种问题，进而协助餐厅更换菜单种类，

改良生产计划和烹调技术，改善菜肴的促销方式和定价方

法。

菜单是厨房购置相应餐饮设备的指南：餐饮企业

必须根据菜单的菜肴种类和制作方法，选择合适的餐饮设

备和工具。例如炒青菜不适合用烤板，煎牛排不适宜使用

炒锅；而制作北京烤鸭时，则必须使用挂炉。一般而言，

菜式种类越丰富，所需的设备种类就越多。

菜单是沟通消费者与接待者之间的桥梁：消费者

通过菜单来选购自己所喜爱的菜肴，而接待人员通过菜单

来推荐餐厅的招牌菜，两者之间藉由菜单开始交谈，使得

讯息可以交流，形成良好的双向沟通模式。

）菜单象征餐厅菜肴的经营特色和等级水准：每个

餐厅都有自己的经营特色和等级水准。菜单上的食品项目、

饮料品种、价格及质量等均能显现餐厅商品的特色和水准，

以留给客人良好和深刻的印象。

菜单是餐厅采购材料种类、数量、方式之依据：

食品材料的采购和储藏是餐厅经营活动的必要环节，它们

受到菜单内容和菜单类型的支配和影响。所以餐厅经营者

必须根据菜单来决定食品材料采购的种类和数量之多寡。



二、菜单的特色

）菜单是餐厅服务人员为顾客提供各项服务的准则：

菜单决定了餐厅服务的方式和方法，服务人员必须根据菜

单的内容及种类，提供各项标准的服务程序，才能让客人

得到视觉、味觉、嗅觉、胃觉上的满足。

菜单可以成为研究食品质量的资料，并可依据宾

客喜好，将内容作适当的修正：餐厅经营者可以根据客人

点菜的情况，了解客人的口味以及客人对本餐厅菜肴的欢

迎程度，作为改进食品质量及服务品质的依据。

良好的菜单设计，除了要满足客人的需求之外，更要

让餐厅产生最大的经济效益。为达到这种双向任务，菜单

必须具备下列条件：

具有广告性：菜单是餐厅装饰的一部分，代表着

餐厅的气质与格调，同时具有广告的作用。

具有号召力：通过设计精美的菜单，来引起客人

品尝美味佳肴的欲望。

具有宣传效果：菜单是餐厅最重要的商品目录，

更是无言的推销人员。

内容简要明了：菜单内容要简单明确，不可造成

客人点菜的困扰，以免影响菜肴的销售能力。

应随季节而变化：菜单上各类食品组合，既要能

保持菜肴的特性，也要随季节变化而作调整。

分类要依序排列：菜肴分类要有次序，并能展现

菜单结构的整体性。

要保持整洁美观：惟有保持菜单的干净与美观，



三、菜单的形式

才能让客人爱不释手，进而增加菜单的翻阅频率。

。其定义及特色如下：

套餐菜单亦称为定餐菜单（

最大的特色是仅提供数量有限的菜肴，且有固定

的上菜顺序。

中餐内常见的“合菜”或西餐之 餐均属于

此种类型。

）此种形式的菜单通常包含最受欢迎的招牌菜，不

仅可以减少客人点餐时因不甚熟悉而造成的麻烦，也方便

业者采买及制作（表

套餐菜单的品质，依价格决定，有良好、中等、

普通三种，供客人自由选择。

餐饮企业经营者可以根据餐厅的性质、特点、风格与

经营方针，建立固定的供餐模式，编写各种菜单。然而不

管是哪一种菜单，原则上都可归纳为套餐、单点或混合式

等三大类型。

（一）套餐菜单

，相当于英文的套餐菜单的法文为

二）单点菜单

，相当于英文的单点菜单的法文为

，其定义及特色如下：

单点菜单的设计及制作较为精美。

最大的特性是菜色种类比套餐菜单丰富，使顾客

有更大的选择空间。



资料来源：力霸皇冠大饭店香俪厅

西式定餐菜单表
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四、菜单设计的目标

定价。

适用范围包括一般的中、西餐厅（表

及旅馆之客房服务（表

（三）混合式菜单（

混合式菜单可说是套餐菜单与单点菜单的综合，其特

色如下：

此种菜单的特点是某些菜（大部分是主菜）可以

任意挑选，但某些菜则是固定不变的（如开胃菜、饮料、

甜点等）。

）其价格会因主菜的不同而有所变动（表

菜单演变过程由繁入简，但始终扮演着“推销橱窗”

的角色，不仅可以说服顾客前来消费，还能通过服务系统

传递经营者的理念，并期望达成下列目标：

菜单内容必须精确：正确详实的菜单内容是餐饮

部各个生产环节不可或缺的工具。

菜单必须符合顾客的期望：顾客通过菜单的介绍，

来了解餐厅的餐饮产品，而名副其实的菜肴项目才能广受

顾客喜爱。

菜单能协调餐厅整体装饰：餐厅藉由菜单的设计

效果，来强调餐厅的销售重点及经营目标。

菜单能促进餐厅商品的销售：利用菜单达成餐饮

促销的目的，并随时留意顾客口味的变化。

以

单点菜单依每道菜的大、中、小分量，予以个别

单点菜单的菜价通常比套餐组合的昂贵。

等。



资料来源：力霸皇冠大饭店嘉园厅

传统中餐的单点菜单表



表 挂牌型之客房餐饮菜单



资料来源：力霸皇冠大饭店香俪厅

混合式菜单表



）菜单要创造餐厅的个性和气氛：菜单能营造餐馆

的格调与特色，提升顾客视觉上的满足。

）菜单有助于达成各项质量标准：有关各项菜肴品

质与数量的优劣和多寡，必须根据菜单上的规定，才能达

到标准。

菜单要成为饮食成本管理的工具：饮食成本的高

低取决于菜单的种类，所以餐饮成本管理必须从菜单设计

开始。

菜单必须能凸显餐厅经营管理水平：菜单在整个

餐饮经营活动中具有计划和控制功能，是一项重要管理工

具。

一份设计理想的菜单，往往能协助顾客点餐，减少不

必要的麻烦，所以设计菜单时应该掌握的重点有：服务方

式、菜式种类、顾客喜好、厨房设备、制备能力、存货控

制、顾客的预算、市场需求及利润、食材管理与配置及其

他，说明如下：

（一）服务方式

因菜肴的服务方式不同，而对菜单结构产生直接或间

接的影响。

（二）菜式种类

食物烹调方式和菜式种类会因地区性而有所差别，所



以应根据菜肴种类设计符合餐厅经营特色的菜单。

（三）顾客喜好

研究顾客属性，可以帮助了解餐饮市场的发展趋势，

并通过专业的规划设计研究开发出受欢迎的菜单。

（四）厨房设备

厨房设备是餐食制备过程的主角，而厨房专业设备与

菜单设计更是息息相关，不可偏废。

（五）制备能力

通过技术优良、厨艺精湛的专业人员，才能确保食物

的品质，制作符合菜单上各种口味的菜肴，从而带给客人

美好的用餐享受。

（六）存货控制

有效控制存货的安全存量，适时补充各项食物材料及

餐具用品，才能应付客人所需，避免发生客人点不到菜单

上菜肴的窘境。

（七）顾客的预算

在顾客的用餐经费范围内，将菜单上各类食品加以组

合运用，给予客人物超所值的满足感。

（八）市场需求及利润

依据市场调查结果，研发新产品，设计具有独特风格

及高利润的商品，以创造企业经营目标。

（九）食材管理与配置

通过严谨的制作要求，保持食物最佳状态，注意各种

材料的有效保存期限，提供给顾客最完美、最新鲜的味道，

以创造更大的利润。
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