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内容概要

　　厨房管理，不光是调和五味，善烹小鲜。
安全卫生、生产秩序、设计布局、设备用具、纪律操守、菜式创新、品质稳定、用料成本，无不需要
悉心关注，细抓实管，完善提高。
本书在简要介绍现代厨房基础管理的基础上，重点介绍了厨房人力资源管理、厨房设计布局与设备管
理、产品组合与菜单管理、生产运作流程与出品品质管理、产品创新管理、卫生与安全管理等内容，
最后还讨论了厨房原料管理与成本控制。
　　本书适合从事酒店管理、餐饮管理的管理人员使用，也可供参加餐饮管理培训的学员、相关院校
酒店管理专业师生使用。
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章节摘录

　　第一章　现代厨房基础管理　　厨房，是烹饪工作人员作业的地方；是从事菜肴、点心等食物产
品加工、生产、制作的场所；是餐饮企业、宾馆、饭店唯一由原料进入，经过厨房工作人员的　　技
术处理、艺术加工，进而通过餐厅向客人提供色、香、味、形等感官性状达到一　　定要求的产品的
部门。
在餐馆、宾馆当中，厨房的组织运作，其实更像T_J-"制造业　　的生产：进入的是原料，输出的是形
态、质感均发生了变化的成品。
　　现代厨房是在对传统厨房设计、组织、管理扬弃的基础上，实行资源（尤其是设备、场地等）整
合和部分流程再造，以先进的手段和方法，对厨房生产过程和质量控制方式、方法进行调整、完善，
以提供能满足当今餐饮消费者需求的、质量稳定可靠的各类产品，并在此基础上做到资源的充分利用
、效率的最大发挥、企业的持久发展。
　　本章将在对厨房基本管理职能系统分析的基础上，阐明从事现代厨房生产必须　　具备的要求，
进而总结归纳出现代厨房管理的主要任务，为全面从事厨房运作管理　　认准目标，找准切入点。
　　第一节 厨房管理的基本职能　　厨房管理的基本职能主要包括：计划、组织、协调、指挥、控制
和评估。
　　一、计划　　计划是设立目的和目标，制定实施方案和工作步骤的管理活动。
目的和目标指明管理工作需要做什么，实施方案则明确如何去做。
计划应该在厨房管理活动开始　　之初完成。
　　无论处于什么职位，或在何种职能的厨房里工作，每个管理者都必须制定计划。
在最高管理层中，由总厨师长组织编制长期计划，以拓展长远目标和促进目标　　实现的发展战略。
在中间管理层，由厨师长或分点厨师长编制（或协助编制）经营管理计划，以完成短期目标。
在较低的管理层中，由厨房基层管理人员、技术骨干制定日常经营管理计划、程序等。
　　不论一个餐饮机构是多单位组成的连锁集团，还是一个独立的企业，计划的制定必须从高层开始
。
只有当高层管理者确立了明确的行动方向，机构各层级的管理者才能够制定出符合机构长期发展目标
的计划。
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编辑推荐

　　《现代厨房设计与管理》适合从事酒店管理、餐饮管理的管理人员使用，也可供参加餐饮管理培
训的学员、相关院校酒店管理专业师生使用。
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