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《宴会设计与管理》

内容概要

《宴会设计与管理(第2版)》阐述了宴会基础知识、宴会组织设计、宴会物品设计、宴会场境设计、宴
会出品设计、宴会菜单设计、宴会餐台设计、宴会服务设计、宴会运营管理与中外宴饮习俗等内容。
《宴会设计与管理(第2版)》以素质培养为基础，以能力培养为核心，紧密追踪餐饮管理发展的前沿，
构建模块化的课程教学体系，在体例上使用项目导向，任务驱动，流程结构，实行教、学、做一体化
模式，注重创新意识和实践能力的培养；写作构思上坚持理论够用、突出实践应用的原则，有很强的
针对性、适用性和拓展性。全书内容简明扼要，逻辑严密清晰，文字通俗易懂，尽可能使用表格化表
述，使读者一目了然。
《宴会设计与管理(第2版)》可作为高职高专餐饮管理专业教材，也可作为餐饮业中高级管理人员的业
务用书和中等职业学校的餐饮管理专业教学参考用书。
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书籍目录

项目一 宴会知识入门
　模块一 认知宴会基础知识
　　任务一 宴会含义
　　任务二 宴会特征
　　任务三 宴会类型
　　任务四 宴会设计
　模块二 厘清宴会发展历程
　　任务一 宴会起源条件
　　任务二 宴会历史沿革
　　任务三 宴会改革创新
　　任务四 宴会发展趋势
　模块三 知晓中国古今名宴
　　任务一 中国历代名宴简介
　　任务二 中国现代名宴简介
项目二 宴会组织设计
　模块一 组建酒店宴会部
　　任务一 宴会部经营管理特征
　　任务二 宴会部的组织机构
　模块二 编制工作说明书
　　任务一 工作分析知识
　　任务二 编撰岗位文件
　模块三 强化员工管理
　　任务一 优化配置，合理用工
　　任务二 严爱结合，管事理人
项目三 宴会物品设计
　模块一 宴会用品配备
　　任务一 家具类用品配备
　　任务二 布件类用品配备
　模块二 宴会餐具配备
　　任务一 餐具知识
　　任务二 餐具配备
　模块三 宴会物品管理
　　任务一 固定资产管理
　　任务二 低值易耗品管理
项目四 宴会场境设计
　模块一 认知宴会场境设计知识
　　任务一 宴会场境
　　任务二 宴会场境设计
　模块二 宴会厅形象设计
　　任务一 宴会厅场地设计
　　任务二 宴会厅气氛设计
　　任务三 宴会厅背景设计
　　任务四 宴会厅娱乐设计
项目五 宴会出品设计
　模块一 宴会菜点设计
　　任务一 宴会菜点格局
　　任务二 宴会菜肴设计
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　　任务三 宴会面点设计
　模块二 宴会酒水设计
　　任务一 宴会酒水选配
　　任务二 宴会酒水搭配
项目六 宴会菜单设计
　模块一 认知宴会菜单设计知识
　　任务一 宴会菜单设计程序
　　任务二 宴会菜单制作方法
　模块二 各类宴会菜单设计
　　任务一 中式宴会菜单设计
　　任务二 西式宴会菜单设计
　　任务三 中西合璧宴会菜单设计
项目七 宴会餐台设计
　模块一 认知宴会餐台设计知识
　　任务一 宴席台面
　　任务二 宴席台面设计
　模块二 宴会摆台设计
　　任务一 宴席摆台技法
　　任务二 宴席席位排位
　　任务三 宴席台面美化
　模块三 宴会台型设计
　　任务一 中式宴会台型设计
　　任务二 西式宴会台型设计
项目八 宴会服务设计
　模块一 中式宴会服务设计
　　任务一 中式宴会服务流程
　　任务二 宴席菜肴服务规范
　模块二 西式宴会服务设计
　　任务一 西式宴会服务方式
　　任务二 西式正式宴会服务流程
　模块三 宴会酒水服务设计
　　任务一 中式宴会酒水服务流程
　　任务二 西式宴会酒水服务流程
项目九 宴会运营管理
　模块一 宴会预订管理
　　任务一 接洽宴会预订
　　任务二 落实宴会预订
　模块二 宴会成本管理
　　任务一 宴会产品定价
　　任务二 宴会成本控制
　模块三 宴会生产管理
　　任务一 宴会出品管理
　　任务二 宴会服务管理
　　任务三 宴会安全管理
项目十 中外宴饮习俗
　模块一 中国宴饮习俗
　　任务一 饮食习俗知识
　　任务二 中国各地区饮食习俗
　　任务三 中国民族饮食习俗
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　　任务四 中式宴饮进餐习俗
　模块二 外国宴饮习俗
　　任务一 外国饮食习俗
　　任务二 世界三大宗教饮食习俗
　　任务三 西式宴饮进餐习俗
参考文献
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章节摘录

版权页：插图：2.规格化规格化是宴会的内容特征。宴会不同于日常便饭、大众快餐、零餐点菜，要
求宴会环境优美，礼仪程序井然，席面设计考究，菜点组合协调，烹饪制作精良，餐具精致整齐，保
持祥和、欢快、轻松的气氛，给人以美的享受。同时，还要考虑因时配菜、因需配菜，尊重宾主的民
族习惯、宗教信仰、身体状况和嗜好忌讳等。3.社交性社交性是宴会的功能特征。人们设宴皆有明显
目的：国际交往、国家庆典、亲朋聚会、欢度佳节、红白喜事、饯行接风、酬谢恩情、疏通关系、乔
迁置业、商业谈判等。人们相聚一堂，品佳肴美味，谈心中之事，增进了解、加深情谊，从而实现社
交目的，这正是宴会长盛不衰、普遍受欢迎的一个重要原因。4.礼仪性礼仪性是宴会的人际特征。“
夫礼之初，始诸饮食”。宴会礼仪是赴宴者之间互相尊重的一种礼节仪式，也是人们出于交往目的而
形成的为大家共同遵守的习俗。其内容广泛，如要求酒菜丰盛、仪典庄重、场面宏大、气氛热烈，讲
究仪容修饰、衣冠整洁、表情谦恭、谈吐文雅、气氛融洽、相处真诚，以及餐厅布置、台面点缀、上
菜程序、菜品命名、嘘寒问暖、尊老爱幼等。上至国宴，下到民宴，礼仪愈是隆重，愈能体现主人对
来宾的尊重和欢迎。
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编辑推荐

《宴会设计与管理(第2版)》在延续了第一版内容实用、操作性强等特色的基础上，选用了项目模块化
体系编写教材，以适应任务驱动的教学方法。《宴会设计与管理(第2版)》具有模式创新、观念更新、
案例丰富、重视知识拓展等特点，坚持理论够用，突出实践应用的原则。本教材以素质培养为基础，
以能力培养为核心，紧密追踪餐饮管理发展的前沿。
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精彩短评

1、嗯，书到得还挺快的，质量也不错，还参加了满100少20的活动，很实惠
2、包装不好，书被摩擦了
3、此书建议可以不用浪费时间买来看了
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