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本章學習目標

杕瞭解菜單對餐飲業的重要性及菜單定義。

杌認識常見的菜單類型及其特點。

杈介紹菜單輪替與週期。

杝目前市場常使用的菜單呈現方式。

當您至文具賣場買東西有產品型錄，服飾店有商品目

錄，甚至超市定期都有產品更新目錄，舉凡販售民生產品的

商店都有產品型錄，藉由此產品型錄，好讓潛在的消費者瞭

解產品的功能、特色、價格……等，透過這本型錄，生產者

可以告訴消費者想要傳遞的所有訊息，讓消費者在進行購買

前對商品在充份認知下，達成購買行為。

而餐廳呢？餐廳的型錄是什麼？通常餐廳是利用什麼工

具來自我介紹、展現產品、傳遞重要的購買訊息給他們的顧

客？答案便是菜單！大至星級大飯店、小至路邊攤，不管是

真皮封套的菜單或是小攤販用的點菜單，餐飲業透過這個工

具來讓顧客清楚明白自己商品的種類與特色，及顧客必須支

付多少價錢來獲得產品及相對的附加服務。除此，更重要的

是，服務生與顧客間的對話就從遞送菜單那一刻開始，菜單

搭起餐廳侍者與顧客溝通的橋樑。

除上述菜單的重要性外，菜單在餐飲業中還有一個最重

要的功能即「餐點備製流程」（如圖 1-1），在這個流程中

共有 9 個「管制點」要去管理及控制。這 9 個管制點在菜單

設計完成前扮演一個很重要的角色，若沒有管控好，即使設

計了一個很漂亮的菜單，但後續廚務及前場管理將會是一場

混亂的開始。

菜單知識
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菜單知識

菜單的定義

是餐廳的產品型錄，也是餐廳與顧客間的合約，菜單列出提供給

顧客的產品內容、材料、烹調方法、份量及顧客必須支付多少價錢來

獲得產品及相對的附加服務。同時也是餐廳的自我介紹工具，展現產

品特色、傳遞重要的購買訊息給他們的顧客。

1  菜單的管制點

經營一家餐廳需要很多的專業，但回歸最根本的專業

就是「菜單」。管制點就是「餐點備製流程」的基礎，整

個流程共有 9 個管制點，菜單規劃就是這個活動流程第一個

也是最重要的一個管制點，其中三個管制點屬於生產作業流

程，分別是備製（preparing）、烹調（cooking）及準備出餐

（holding），這些生產活動是在廚房內完成。圖 1-1 這個流

程圖中每一個方格代表著每一個管制點，箭頭則代表每一個

餐點的備製流程，也代表人員及表單的交接，舉例來說，從

出貨（issuing）到餐點備製（preparing）的兩個管制點，倉

管部門的人員接到廚房師傅的領料單要來領貨備製餐點，兩

部門的人員必須當面點交簽收，在由廚房的廚師將貨領回準

備後續的烹調作業，所以橫跨倉管及廚房兩個不同的部門，

人員及使用不同的文書表單來領 / 發貨。

餐點備製流程的起點是菜單規劃，這個管制點如蓋房子

打地基一樣的重要，若規劃不好，就會影響餐廳後續營運的

成果，只要菜單規劃這個最重要基礎的管制點做對了，後續
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的8個管制點實施起來就會比較順利。

每一個管制點本身就是一個小流程，有自己的程序、功

能及標準。以採購（purchasing）的管制點而言，其功能及

流程如下：

杕 廠商是否符合 GMP 或 / 及 HACCP 核准的供應商。

杌	若均無 GMP 或 HACCP，是否為主管機關核准的供

應商。

杈 商 品 的 規 格 是 否 能 符 合 公 司 要 求 的 規 範

（specification）。

杝 依貨品特性，運輸車輛的溫度是否符合冷藏（5℃）

或冷凍（-18℃）的要求。

杍 配送及驗收的處理及收 / 退貨流程及標準。

杚 能否依指定時間送達，以方便後續驗收及儲存。

杋 該項商品品質及供貨是否穩定。

毐 商品包裝方式（考量運送過程中可能會發生的交叉

汙染）。

這個管制點在採購的流程上若無確實執行，就會影響下

一個管制點「驗收」。所以採購在大的「餐點備製流程」中

扮演一個小的「採購流程」，整個採購流程就是一個管制

點。

各管制點管理的好，整個「餐點備製流程」就會達到最

終顧客的滿意度。這個流程需要使用工具來管理，這個工具

就是 ISO 文件。每個管制點至少要一份作業文件來分層負責

管理，預期及主動將可能發生的問題降到最低。若發生問題

後續更要有具體的改善措施，「加強教育訓練」不是具體的

改善措施，「具體」是要針對問題進行流程的改善或調整。
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一份菜單要呈現到客人面前，就表示「餐點備製流程」

系統的完美，也是各部門同仁在管理每一個管制點的努力，

讓餐廳經理人多一點時間專注在餐廳未來的發展，而不是花

很多的時間在扮演「救火隊」的角色。

清潔與維修

出餐

盤飾

烹調 烹調作業區

烹調前準備

發貨

儲存

收貨

採購

菜單規劃

顧客滿意

業主滿意員工滿意

圖 1-1  餐點備製流程



6 菜單設計與成本分析  Menu Development and Costing

2  菜單的重要性

菜單相等於餐廳的自傳，對於餐廳有以下八項重要性：

杕  餐廳的自我介紹：餐飲業者藉由菜單介紹自己，凸

顯自我風格，展現與競爭者不同的產品，是最快速

讓顧客更加認識餐廳的方法。

杌  餐廳侍者與顧客的溝通橋樑：服務生與顧客間的對

話就從遞送菜單開始，雙方藉由討論菜單（menu 

discussion）開始進行雙向溝通。

杈  餐廳最佳行銷工具：運用巧思設計及編排技術可以

引導顧客點選高利潤的菜餚，吸引顧客注意餐廳最

拿手的產品達到促銷及獲利目的。

杝  製訂服務流程的依據：中、西、日或異國風味餐，

單點或套餐各有不同的服務準則。當主廚在設計及

撰寫菜單的同時，必須考慮到成品該如何呈現在顧

客面前確保品質與賣相，此時服務的方法及流程便

已一併形成。

杍  餐廳選購生財設備、製備器皿與餐具的指標：生產

菜單內的菜餚時，必須要有相對應的設備來製作，

最後的成品也必須依據菜單所列的份量來選擇適合

的器皿盛裝。

杚  採購原物料的準則：主廚依據菜單內容，開立每日

所需用的原物料給負責採購的單位，所以菜單內容

項目的多寡和採購的內容與數量直接相關。

杋  餐廳研發的來源：透過研究與統計顧客從菜單點選
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產品，主廚可以瞭解到顧客的喜好，藉由修改或重

新包裝現有產品來創造新菜餚。

毐  餐廳檢討改進的方法：菜單上每一道菜的點菜率與

顧客的意見收集，可以讓餐廳經營者瞭解未來要變

換菜單時的參考來源。

3  常見的菜單類型

餐飲業常會依照不同的經營性質、顧客對象及用餐目的

來設計菜單達到銷售目的，目前市場上可以區分為以下各類

型的菜單：

3.1  單點菜單
餐廳與飯店常直接講「à la carte」來取代單點菜單，à la 

carte 其實是法文，但現在幾乎是單點菜單的代名詞。單點

菜單的特色如下：

杕	 菜餚具特色，可表現主廚手藝，通常餐廳的招牌菜

色、主廚推薦、特別促銷都會以單點菜單呈現。

杌  依照產品屬性予以歸類後，個別列出每個菜，如中

餐單點會先區分牛、豬、雞、羊、海鮮、飯麵、

湯……等後，其下在列出每個菜名（如圖 1-2）。

西餐則會先區分為開胃菜、沙拉、湯、主菜、甜

點……等，再列出每個菜名（如圖 1-3）。

杈 有大小份量，或人數來個別計價的情形。

杝  價格通常較組合菜單高。
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圖 1-2　中式菜單依產品分為燒臘、海鮮、肉類及家禽
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圖 1-2　中式菜單依產品分為燒臘、海鮮、肉類及家禽（續）
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圖 1-2　中式菜單依產品分為燒臘、海鮮、 肉類及家禽（續）
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圖 1-3　西式菜單依產品分為主菜、沙拉、副菜
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3.2  套餐菜單
套餐菜單的英文為「prix-fixe menu」，法文「table 

d’hôte」亦常為業界所使用的名稱。套餐菜單具有以下特

點：

杕  由業者自行組合菜色，搭配一個價格，因固定的菜

餚與道數，所以消費者不能自行變換或增加其中的

菜品，否則會產生價格的變動。

杌 上菜時，有一定的出菜及服務順序。

杈  依照菜色的質或量，會有普通、中級、高級的定

價，如西餐的 A、B、C 套餐（如圖 1-4）；日本料

理的牡丹、椿、百合定食（如圖 1-5）；或中餐的

三、四、五人……合菜（如圖 1-6）。

3.3  兼具單點與套餐菜單的綜合菜單
此種菜單具有單點與套餐菜單的部分特點，是目前餐

廳最常使用的菜單型式。此種菜單又分兩種表現方式，一

種為菜單上有單點及套餐兩種型式在同本菜單內的「混合

菜單」，英文稱為「combination menu」（如圖 1-7）。另

一種為菜品以套餐組合下部分菜色固定，但部分項目可供顧

客選擇，價格會依顧客所選的品項不同而變動的「半單點菜

單」，外文稱為「semi à la carte」（如圖 1-8）。綜合菜單

的特點：

杕  混合菜單：菜單上有單點的品項也有組合好的套餐

菜單，提供客人的多樣選擇。此種菜單是市面上最

常用的菜單類型。如麥當勞的 1-8 號餐，但也可再

加點漢堡、薯條或其他品項。
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圖 1-4　西餐依照菜色質量分為 A、B、C 套餐
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圖 1-5　日本料理依菜色質量分為牡丹、椿、百合套餐
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圖 1-5　日本料理依菜色質量分為牡丹、椿、百合套餐（續）
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圖 1-5　日本料理依菜色質量分為牡丹、椿、百合套餐（續）
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圖 1-6　中餐合菜菜單
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圖 1-6　中餐合菜菜單（續）
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圖 1-7　單點與套餐的混合菜單
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圖 1-8　套餐組合下，部份項目依點選價格會不同的半單點菜單
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杌  半單點菜單：「semi à la carte」的菜單內，某些菜

（如主菜、甜點、飲品）是可以挑選的，但某些菜

則是固定不變（如開胃菜、湯、沙拉）。價格會因

主菜選擇而有所不同。

3.4  宴會菜單
餐飲業者會依照顧客不同的用餐目的，依據需求量身

訂製專屬菜單。例如各式婚、喪、喜、慶之場合（如圖 

1-9）。宴會菜單需具有以下特點：

杕  針對顧客的需求與預算來設計菜單，事先與宴會主

人充份溝通再設計菜單。

杌  主人決定菜單後，每位客人的菜單都一樣，不能選

擇。

杈  定價會依照主人預算及餐點內容而定，固較有彈性

調整空間。

杝  如為依照特定顧客量身設計的菜單，只有單次使用

機會。

杍  宴會主人常常會有特別要求，如提供素食、不吃牛

肉。

3.5  客房菜單
旅客可以在旅館客房內，任何時間只要打電話，餐就會

送到房間內的菜單（如圖 6-1）。這種菜單所提供的選項比

較受限於「廚師及遞送」兩個層面。

杕 廚師：「in room dining」是 24 小時的客房服務，廚

師素質也相對重要。白天及正常上班時間廚師的素
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圖 1-9　宴會菜單
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質會比較整齊，但 10:00～06:00 這段時間是廚房休

息及廚師輪休的時間，難保每天晚上廚師的素質會

和白天時段一樣的整齊。所以在規劃客房菜單的時

候，也要考量廚師的烹調能力及技巧。

杌 遞送：餐點遞送到客房的流程，會比在餐廳從廚房

送到餐桌上的時間長，為確保餐點在傳送的過程中

其品質及熱度能和在餐廳內吃的相同，遞送人員的

素質及相關的訓練就更顯重要。

3.6  航空菜單
相較一般餐飲業，航空公司依照飛行時間的長短及各航

線旅客結構來設計菜單，特點如下：

杕 航空公司所提供的各式服務，依旅客支付票價多寡

決定。這裡所說的票價高低是指購買機票的艙等，

2016 年各大航空公司艙等大致區分為「豪華商務、

豪華經濟艙及經濟艙」三種艙等。餐點規劃人員

會依各艙等的餐具種類、旅客國籍、座位人數、飛

機上烹調設備、機組員服務的能力來設計菜單的內

容。

杌 台北飛到各國家城市會有不同國籍的旅客搭乘，因

此菜單設計時需針對飛行航線來設計具有當地餐點

的菜單，如飛往日本地區的航班有日式餐點（如圖 

1-10），泰國地區有泰式料理。

 但航空公司所設計的餐點不只是台北出發的航班，

國外各城市飛回台北的餐點也要設計。依據航空公

司服務品保部門的研究，旅客搭乘飛機返回台北最
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圖 1-10　航空公司的日式餐點菜單



25第 1 章　概論

期望吃到的餐點是什麼？當地料理或台（中）式料

理。這個答案要依旅客搭乘艙等、旅客的種類（航

空公司會員、GIT、FIT 及國籍）等資料交叉分析才

會有結果。以經濟艙的旅客來說，大部分的旅客在

國外都已品嚐到當地的美食，且又離開家鄉數日之

久，上了飛機自然會希望嚐到家鄉料理；但也有不

少旅客認為國外空廚烹調中餐的能力不足，還是選

擇當地廚師料理的餐點會比較好。所以餐點規劃人

員會依據各空廚的特性及廚師的能力來設計餐點，

以滿足旅客的味蕾。

杈 針對有特別需求、宗教信仰及不同的對象，航空公

司除提供正常菜單外，還依據「國際航空運輸協

會」（International Air Transport Association, IATA）

所提供的 21 種不同的特別菜單（special meals）。

要注意各國家會依其國情不同略為調整 IATA Code 

的內容及其含意，旅客如有需要航空公司提供這 21 

種餐點，需於起飛前 24 小時向航空公司詢問及預

訂。

號碼
IATA 
Code 中文名 內容說明

1 AVML 印度素食餐 印度式辛辣素食餐，可含少量乳類製品。

2 BBML 嬰兒餐

適用於 24 個月以下的嬰兒。按照嬰兒成長需求提供二階段的奶
品，第一階段為 0～10 個月的全奶粉，第二階段為 11～24 個月
奶粉，搭配蔬果或肉製成泥狀的副食品。一般供應預製食物，包
括一款幼兒肉食或蔬菜、一款幼兒甜點及一款幼兒果汁。

3 BLML 清淡餐
提供給牙齒不好或消化性潰瘍的旅客。提供餐點不含能引致腸胃
不適的食物或飲品，可包含低脂肪品及低纖維之食材。
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號碼
IATA 
Code 中文名 內容說明

4 CHML 兒童餐
提供給 2～12 歲的兒童乘客。容易識別及普遍的食物，不含魚
骨、肉骨、重調味或任何可能會導致窒息的食物。

5 DBML 糖尿病飲食
餐

含豐富碳水化合物、高纖維、低脂肪及卡路里。此種糖尿病餐膳
適用於不論是否需要依賴胰島素的糖尿病人。

6 FPML 水果餐
新鮮水果，或含水果成分之水果醬、水果甜點等，水果種類視供
應季節而定。

7 GFML 無麩質餐
此種餐膳不包含小麥、蕎麥、小麥麵粉、黑麥、燕麥、大麥、麵
包或任何麵粉類製品。

8 HNML 印度教餐
按照印度教習俗準備的非素食餐，不含牛肉、牛仔肉或豬肉，但
可含羊肉、家禽、其他肉類、魚類及奶類製品。

9 KSML 猶太教餐

按照猶太人的飲食內容，經過規定的處理及調製所組合的盒裝彌
封食品。服務時需先出示於旅客面前，經空服員加熱後由乘客自
行拆開食用。無須加熱的產品亦需由旅客自行拆開。由聲譽良好
的製造商根據猶太人的飲食律法而製作及生產。

10 LCML 低卡路里餐
含瘦肉、低脂乳類製品及高纖維食品，避免煎炸食物、調味肉
汁、甜品、添加脂肪、油及糖。

11 LFML 低膽固醇 / 
低脂肪餐

含豐富複合碳水化合物、高纖維及低脂肪。此餐膳只含瘦肉、低
脂乳製品、新鮮蔬果及高纖維全麥麵包、穀類，配以無添加糖分
的果汁。

12 LSML 低鹽餐 不含高鹽分的食材，製作過程亦不可添加鹽分。

13 MOML 清真餐（回
教餐）

不含豬肉及其副產品或成分、凝膠、任何沒有鱗或鰭的非白色魚
肉類、酒精、及由酒精提煉或含酒精成分的食物添加劑。

14 NLML 低乳糖餐
此種餐膳不包含任何乳類製品，即牛奶、奶粉、酪蛋白、奶油、
乳酪、蛋、酸奶酪、牛油及乳糖。

15 RVML 不經烹煮蔬
果餐

由未經烹煮的蔬果製成，配以純鮮蔬果汁。

16 SPML 無牛肉餐
此種餐膳不含任何形式的牛肉及牛仔肉，或任何含有牛肉及牛仔
肉的相關產品。

17 SPML 流質餐 只含流質、湯、果汁、菜蓉、蛋羹、果凍等食物。

18 VGML 嚴格西式素
食餐

嚴格素食材料，含豐富蛋白質、鐵質及鈣質。

19 VJML 嚴格印度素
食餐

按照耆那教習俗準備的印度素食，不含肉類、家禽、魚類、海
產、蛋、根或球根類植物、乳類製品及菌類。

20 VLML 西式乳蛋類
素食餐

素食餐含豐富蛋白質、鐵質及鈣質，可含乳類製品，雞蛋及不含
凝乳酵素的乳酪。

21 VOML 中式素食餐
中式素食餐，可含蔬果，不含肉類、家禽、魚類、海產、蛋、乳
類製品、根或球根類植物（薑、蒜、洋蔥及蔥）。
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3.7  節慶菜單
指餐飲業針對特別節日所設計的菜單，菜單內容有別於

平常使用的菜單，如情人節、母親節的菜單。特點如下：

杕  針對當日的節慶主題設計菜單，通常會一起搭配適

當的佐餐酒及小禮品，如情人節附贈玫瑰花及巧克

力。

杌 多以套餐方式設計菜單且單一價格。

杈  因菜單經過特別設計且屬於應景菜單，故定價較平

常套餐高。

杝 可以設計節慶菜單的節日如下所列：

1 月：元旦、除夕、中國新年

2 月：情人節

3 月：婦女節、14 日白色情人節、復活節

4 月： 復活節是在每年春分月圓後的第一個禮拜

天、27 日秘書節

5 月：母親節

6 月：謝師宴

7 月：中元普渡

8 月：父親節、七夕情人節

9 月：中秋節

10 月：31 日萬聖節

11 月：最後的星期四為感恩節

12 月：平安夜、聖誕節、跨年餐
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4  菜單的輪替與週期

菜單可以使用週期長短來輪替，為了避免顧客對於相同

菜色產生厭倦，餐飲業者可以不需要一次就將主廚有能力製

作的菜色全放在同一本菜單內，餐飲業者可以依照特定的週

期陸續變換菜色，有系統的循環再使用，且此種方法稱為

「循環菜單」。大多數的團膳菜單都依此方法規劃菜單。

輪替週期依各餐飲業的狀況不同，一般為 1～4 周，也

可能更長。週期的長短非常重要。週期太短，輪替頻繁重

複，會造成客人不滿；周期太長，如採購、儲存、大量備餐

等方面造成生產成本增加。最合適的輪替週期要依餐廳的類

別及顧客回頭用餐的機率多少而定。

主廚擬定好有能力製作的菜色後，餐飲業者有系統地將

這些菜餚依照特定週期陸續變換，循環性且重複使用。

杕 菜單輪替的目的與重點

偳 簡化採購與廚房製作工作。

夌 使顧客感覺菜色多樣及富變化。

奅 減少儲存項目，較易庫存管理與盤點。

妵 同一種食材避免同一天中重複出現。 

妺 設計菜單時較可以使用當季新鮮食材，不僅降低

採購成本，且營養價值及口味也相對較高。但也

應注意對於季節與氣候有影響的食材，以免市場

供應不足所造成的斷貨或成本提高，如蔬果及海

鮮。

姏 遇到特殊節慶日時，需配合應景調整菜單內容。

姎 循環週期：一般餐飲業可採週、十日、雙週、月

或季來作為循環的週期。
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杌 循環菜單的方法

偳 先決定循環天數，如採月循環時的格式如下。

夌 定出主菜。

星期

週次
星期一 星期二 星期三 星期四 星期五 星期六 星期日

第一週

午餐
雞 魚 羊 豬 海鮮 羊 鴨

晚餐 豬 牛 海鮮 鴨 雞 豬 魚

第二週

午餐
魚 羊 豬 雞 牛 雞 海鮮

晚餐 牛 海鮮 鴨 魚 豬 羊 鴨

第三週

午餐
羊 豬 雞 海鮮 雞 鴨 魚

晚餐 海鮮 鴨 魚 豬 羊 海鮮 豬

第四週

午餐
雞 魚 牛 鴨 魚 豬 羊

晚餐 豬 羊 海鮮 豬 雞 牛 鴨

杈 定出烹調方法。

星期

週次
星期一 星期二 星期三 星期四 星期五 星期六 星期日

第一週

午餐

雞

（宮保）

魚

（清蒸）

羊

（炒）

豬

（炸排骨）

魚

（醋溜）

羊

（燜）

鴨

（烘）

晚餐
豬

（京醬）

牛

（紅燒）

海鮮

（茄汁）
鴨（烤） 牛（燉）

雞

（鹽酥）

海鮮

（燴）

杝 定出菜色形狀。

星期

週次
星期一 星期二 星期三 星期四 星期五 星期六 星期日

第一週

午餐

雞

（宮保∕

丁狀）

魚

（清蒸∕

整條狀）

羊

（炒∕薄

片狀）

豬

（炸排骨∕

厚片狀）

魚

（醋溜∕

片狀）

羊

（燜∕中

塊狀）

鴨

（烘∕整

塊狀）

晚餐

豬

（京醬∕

絲狀）

牛

（紅燒∕

塊狀）

海鮮

（茄汁∕

大塊狀）

鴨

（烤∕整塊

狀）

牛

（燉∕中

塊狀）

雞

（鹽酥∕

小塊狀）

海鮮

（燴∕大

塊狀）
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杍 將上述 1-4 全部組合後修飾。

星期

週次
星期一 星期二 星期三 星期四 星期五 星期六 星期日

第一週

午餐

宮保

雞丁
清蒸魚 炒羊肉 炸豬排

醋溜

魚片
羊肉爐 烘鴨

晚餐
京醬

肉絲

紅燒

牛肉

茄汁

海鮮
烤鴨

清燉

牛肉
鹽酥雞

什錦

燴海鮮

杚 主菜訂好後，配菜也依上述步驟列出。

5  菜單外觀呈現方式

除了印刷成一本一本的菜單外，目前市場上也流行以下

的展現方式，使菜單有更換的彈性及更容易讓顧客有注意機

會。

圖 1-11  黑板菜單

杕  黑板：利用黑板書

寫菜色項目、品

名、內容及價格，

欲更改時，只要以

板擦擦拭更改。此

種展現方式，最適

合簡餐店、小咖啡

店、個性小店……

等菜單項目少且內

容簡單的餐廳。除

了使用黑板外，有

些個性餐飲店，會
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用靠窗玻璃書寫菜餚、飲品及價格，既是菜單也可

當裝潢，吸引顧客注意。

杌  看板：以固定看板方式列出所有菜色及價格，如麥

當勞、肯德基等速食店，或路邊攤位。

杈 點菜單：路邊攤或小吃店的點菜單不僅可以讓客人

點菜，上面也有菜色品項及價格，是最經濟務實的

菜單（如圖 1-12）。美國歐巴馬總統回夏威夷度假

時，喜歡去一家很有名的漢堡店「Kua 'Aina」，這

家漢堡店的菜色印在一張不同顏色的長方形紙上，

方便顧客自由取用或是帶回家留念。

杝  立牌：以壓克力立牌放入單張雙面的菜單，放置於

每個餐桌上，此種菜單呈現的方式也越來越普遍

（如圖 1-13）。從原先一般餐廳的商業午餐、促銷

菜色或特別推薦菜單，到目前 5 星級餐廳的宴會廳

都以此種方式展現讓顧客注意。

圖 1-12  點菜單
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圖 1-13  立牌菜單
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杍  餐墊紙：快餐店或涮涮鍋店會利用餐墊紙印上菜品

及價格供顧客點選，既可當菜單亦可當餐墊紙。夏

威夷有一家 Kona 啤酒餐廳，啤酒的名稱都印在餐

墊紙上，並印上每一杯啤酒口味及特色說明（如圖

1-14）。

圖 1-14  餐墊紙菜單

杚  手繪：此種菜單較適用於供應海鮮為主，或者菜單

設計是依據每日食材的市場供應狀況而變化的餐

廳。在日本，因每日魚獲種類不同，主廚會依據當

天食材用毛筆字與國畫手繪菜單給每位客人，此法

不僅可讓顧客對於菜單內容有所期待，書寫優美的

菜單更是一個很好的紀念品可讓顧客帶走。

杋  電子菜單：以圖表、跑馬訊息和數位相片組合的電

子菜單，就像股市行情一樣可以經常更新內容，是
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菜單知識

未來另類菜單展現方式。

毐 平板菜單：隨著科技的進步，傳統菜單可以做的，

平板電腦都可以完全運用的到，除了很炫吸引消費

者前去嚐鮮使用外，平板菜單還提供資訊流程、資

訊整合及結帳流程功能，大幅減少人工傳單計算的

功能。

偳	資訊流程：消費者在平板菜單點完餐後，桌號、

餐點品項、價格均已同步傳送到廚房及櫃檯以便

製作餐點。當後場廚房製作完畢後，再將餐點依

系統原先發送的桌號以送到客人的面前。

夌	資訊整合：今日消費者所有點餐的資訊都儲存在

系統內。餐廳經理人可瀏覽最受歡迎的餐點是哪

一個品項？在藉由每一道菜的成本，分析出哪一

道菜最受客人歡迎也是高獲利的品項，反之亦

然。餐廳經理人可瞭解消費者的喜好，在對物料

控管有相當的幫助。

奅	結帳流程：只要餐點被點選，也送到客人的桌

上，餐點的價格就會在系統上自動形成帳單。客

人可在用餐時間內隨時查閱截至目前為止用餐的

帳單金額，相當便利於顧客及結帳的同仁。
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菜單知識

圖 1-15  平板菜單

菜單小典故

最初，菜單並不是要為客人提供菜餚內容而製作的，而是廚師

為了製作菜餚時而寫的備忘單，即為英文稱的「menu」。1594 年

英國布倫斯維克（Brunswick）侯爵在私人宅第舉行晚宴，每送上一

道菜，侯爵都要看看桌上的單子，當客人們知道他看的是今天的菜單

時，十分欣賞這種創舉。之後，大家爭相仿效，凡在舉行宴會時，都

要預先製作菜單，到此時「菜單」便真正出現了。

溫故知新    習題與討論

杕 定義菜單並指出菜單對餐飲業的重要性。

杌 指出常見菜單的類型及其特點。

杈 常見的菜單輪替方法與重點為何？
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實作練習    菜單製作

大明想開一家複合式餐廳，大明如何為餐廳設計菜單，

請同學為大明完成。

杕 大明餐廳的名字：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿

杌 餐廳經營方向：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿

杈 菜單類型：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿




