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酒店菜单概述



菜单是酒店或餐厅提供的餐食和

服务目录，是顾客了解和选择餐

饮产品的主要途径。

菜单的定义

菜单是酒店或餐厅与顾客沟通的

重要工具，它能够展示餐厅的特

色和形象，吸引顾客的注意力，

促进顾客的消费行为。

菜单的作用

菜单的定义与作用



菜单的分类
根据不同的分类标准，菜单可以分为多种类型，如根据用途可分为点菜菜单、

套餐菜单、宴会菜单等；根据印刷材料可分为纸质菜单、电子菜单等。

菜单的特点
不同类型的菜单具有不同的特点，如点菜菜单品种多样，可满足不同顾客的需

求；套餐菜单价格固定，适合预算有限的顾客；宴会菜单菜品丰盛，服务周到，

适合举办宴会的顾客。

菜单的分类与特点



菜单的设计原则

菜单应突出酒店或餐厅

的特色菜品和服务，以

吸引顾客的注意力。

菜单的设计应简洁明了

，易于理解和阅读，方

便顾客选择。

菜单的排版、字体、色

彩等应美观大方，提升

顾客的视觉体验。

菜单应不断创新和多样

化，以满足不同顾客的

需求和口味。

突出特色 简洁明了 美观大方 创新多样
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酒店菜单制作流程



根据酒店定位和目标客户群体，选择

适合的主题，如中式、西式、日式等。

根据主题，设计菜单的整体风格，包

括色彩、字体、图案等，以符合酒店

品牌形象。

确定菜单主题与风格

风格设计

主题选择



根据酒店特色和客户需求，将菜品分为前菜、主菜、甜点等

类别，并确定各类别中的具体菜品。

菜品结构

制定清晰的分类逻辑，方便客户快速找到自己想要的菜品。

分类逻辑

制定菜品结构与分类



版式设计
根据菜单主题和风格，设计菜单的版式，包括布局、间距、对齐等。

排版技巧

运用合适的排版技巧，如字体大小、行距、字距等，提高菜单的可读性和美观度。

设计菜单版式与排版



确定菜品描述与图片

菜品描述

为每个菜品提供简洁、生动的描述，

突出其特色和口感。

图片选择

选择清晰度高、美观的菜品图片，以

便客户更好地了解菜品样式和质感。
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酒店菜单制作要点
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