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前言

近年来，高等职业教育受到世界各国的普遍重视，我国的经济建设也越来越凸显出对技术应用型和高
技能人才的需求。
为此，我国将发展高等职业教育作为实现我国优化人才结构、促进人才合理分布、推动经济建设的战
略措施。
为满足社会对技术应用型和高技能人才的需求，我国的高等职业教育近几年实现了跨越式发展，办学
规模不断扩大，办学思路日益明确，办学形式日趋多样化，取得了显著的办学效益和社会效益。
  中国的高等职业餐旅管理与服务类专业教育，一方面，尽管在20世纪80年代才形成规模发展，但积累
了许多成功的经验。
但另一方面，由于起步晚、基础差，在发展中还存在不少问题，主要集中在四个方面：第一，培养目
标不够明确；第二，课程体系不够科学；第三，教学方式比较落后；第四，教学设施明显不足。
中国高等职业餐旅管理与服务教育要实现可持续发展，需要树立以市场为导向的新思维，实现观念上
的四大结合：第一，实现服务社会与服务市场的结合；第二，实现学科建设与市场的结合；第三，实
现追求规模与追求规格的结合；第四，实现政府供给与社会供求的结合。
以实现在优化人才培养机制、优化专业和课程设置、优化教学内容和教学过程、改革教学管理等方面
有所创新。
教材建设是优化教学内容和教学过程、提高高等职业餐旅管理与服务类专业教育教学质量的重要环节
，而如何打破传统的教学内容和教学方法，使之适合高等职业教育的特点，更是迫切需要进行深入研
究和实践的。
“高职高专餐旅管理与服务类专业”系列教材是2006～2010年教育部高等学校高职高专餐旅管理与服
务类专业教学指导委员会组织一批双师型的教师，在对当前高职高专餐旅管理与服务类专业的教材和
教学方法、教学内容进行充分调查研究、深入分析研究的基础上编写的。
本套教材以理论知识为主体，以应用型职业岗位需求为中心，以素质教育、创新教育为基础，以学生
能力培养为本位，力求突出以下特色：（1）理念创新：秉承“教学改革与学科创新引路，科技进步
与教材创新同步”的理念，根据新时代对高等职业教育人才的需求，体现教学改革的最新理念，使本
套教材内容领先、思路创新、突出实训、成系配套。
（2）方法创新：摒弃“借用教材、压缩内容”的滞后方法，专门开发符合高职特点的“对口教材”
。
在对职业岗位所需求的专业知识和专项能力进行科学分析的基础上，引进国外先进的课程开发方法，
以确保符合职业教育的特色。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<菜单设计>>

内容概要

　　《菜单设计》包括八章内容，对菜单设计进行了系统介绍，范围涵盖菜单内容、各种菜单设计的
技巧。
具体编写时，先介绍有关菜单知识和菜单设计知识。
再分别介绍单点菜单、套餐菜单、中式筵席菜单、西式筵席菜单以及特殊菜单的设计方法与技巧。
作为一种尝试，在编写中较充分地融入了横向和纵向的经验知识和理论。
使学生掌握和了解餐饮行业菜单设计的技巧和方法。
最后介绍菜单的制作与评估，将教学目标落实到制作出适宜的菜单。

　　《菜单设计》不仅适用于高职高专餐旅管理与服务类专业学生，也可以作为社会从业人员的参考
用书。
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章节摘录

插图：  6.品质设计产品品质代表一个餐饮企业的竞争层面。
同样的菜点，“鱼香肉丝”，一个小餐馆要求猪肉丝选料只要是瘦肉，刀工要求只要切成丝就行，而
一个品质企业则要求猪肉丝选料必须是猪里脊，刀工要求是均匀的肉丝（8cm×0.3cm×0.3cm）。
企业不一样，其品质要求也会完全不一样。
在菜单设计过程中，产品品质要根据企业价值定位进行合理设计，方能达到经营目的。
7.菜名设计菜肴命名应力求名符其实，反映菜肴的全貌和特色以便顾客选用；菜名的音韵要和谐、文
字要简练，以便于记忆和传诵；菜名既要朴实明朗，又要工巧含蓄。
中式菜名大致可分为两大类：一类是写实性菜名，就是菜名要能直接如实地反映构成菜肴的原料、成
菜的烹调方法、菜肴的色香味形、原产地或创始人等情况，使人一见菜名就能了解其概貌及特点，如
东坡肉、泡椒墨鱼仔等。
另一类是寓意性的菜名。
此类菜名撇开菜肴的具体内容而富有诗情画意，它不仅悦入耳目，投人所好，还可吟咏玩味。
例如，寿宴上的“寿比南山”则是用雕刻的寿星托着一个寿桃点缀而做成的菜，可谓音义双关，寓情
于礼。
好的菜品名字有助于顾客了解菜品，有助于企业和顾客之间的思想沟通，有助于企业品牌形象发扬光
大。
例如，成都“大蓉和”餐厅创制的菜品“开门红”具有菜如其名，色红艳丽，故其会红遍全中国；北
京“沸腾鱼乡”的“沸腾鱼”，前身叫“辣子鱼”，在全国大多川菜店中都卖过，但由于其“辣”字
限制了大量消费群体，改名为“沸腾鱼”后，改变了消费者注意点，以菜品的独特动感和味觉征服消
费者，随即红遍全中国。
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编辑推荐

《菜单设计》：高职高专餐旅管理与服务类专业教材系列,高等教育“十一五”规划教材
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