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内容概要

全书共分五大部分。
第一部分是第一章（概述），主要阐述厨房管理的基本知识与理念；第二部分是第二、三、四、五章
，主要阐述厨房运作前的计划工作，比如厨房的设计与布局、厨房设备用具的筹划、厨房组织结构的
设置及厨房菜单的计划；第三部分是第六、七、八章，主要阐述厨房的生产实施，它包括厨房原材料
管理、厨房生产运作管理和厨房安全与卫生管理；第四部分是第九、十章，主要阐述厨房生产进行时
的控制方法，主要有厨房成本的控制和厨房人员的控制两方面；第五部分是第十一章，主要阐述厨房
产品的推广问题。
通过概述、计划、生产、控制和推广这五个部分内容的阐述，可以让学生对建立一个厨房系统的框架
及实质，有比较清晰的认识。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<饭店厨房的设计和运作>>

书籍目录

第一章 厨房管理概述  第一节 厨房管理的概念    一、厨房管理的含义    二、厨房管理的职能    三、厨房
的管理理念  第二节 厨房的特性    一、厨房的种类    二、厨房生产的难点及对策    三、厨房与其他部门
的联系  第三节 厨房生产的流程  本章小结  习题第二章 厨房的设计与布局  第一节 厨房设计与布局的原
则    一、以饭店的经营方针为导向    二、布局中考虑员工的劳动效率    三、选择最佳保护食品的环境    
四、确保厨房符合安全卫生的要求  第二节 厨房的设计    一、规划厨房的位置与面积    二、规划厨房的
生产区    三、规划厨房内部环境  第三节 厨房的布局    一、厨房的整体布局    二、厨房生产区的布局    
三、厨房布局的类型    四、厨房相关区域的布局  本章小结  习题第三章 厨房设备、用具的筹划  第一节
厨房设备的选购    一、厨房设备的选购方法    二、厨房设备选购的原则  第二节 厨房主要设备与用具    
一、厨房设备的配置    二、厨房用具的配置  本章小结  习题第四章 厨房的组织结构设置  第一节 厨房
的组织结构设置    一、厨房组织结构设置的原则    二、厨房组织结构的设置  第二节 厨房岗位的安排及
职责    一、厨师长岗位的职责与要求    二、炒锅岗位的职责与要求    三、砧板岗位的职责与要求    四、
打荷岗位的职责与要求    五、水台岗位的职责与要求    六、上杂岗位的职责与要求    七、冷菜岗位的
职责与要求    八、点心岗位的职责与要求    九、西餐相关岗位的职责与要求  第三节 厨房人员的配置    
一、影响厨房人员配置的因素    二、厨房人员配置的方案    三、厨房人员的班次方案  本章小结  习题
第五章 厨房菜单的设计  第一节 菜单概述    一、菜单的由来    二、菜单的定义与作用  第二节 菜单的筹
划    一、菜单的种类    二、筹划菜单    三、选择菜肴  第三节 菜单的设计与编排    一、菜单的设计    二
、菜单的编排  第四节 菜单的定价    一、菜单定价的原则    二、菜单定价的方法  本章小结  习题第六章 
厨房的原料管理  第一节 原料的采购    一、原料采购的方式    二、原料采购的程序    三、原料采购的管
理  第二节 原料的验收    一、原料进货验收的要求    二、原料验收的程序  第三节 原料的贮藏与领用    
一、原料贮藏管理    二、原料领用管理    三、原料盘存管理  本章小结  习题第七章 厨房生产管理与运
作  第一节 厨房生产的阶段管理    一、加工阶段的管理    二、配份阶段的管理    三、烹调阶段的管理  
第二节 厨房生产的重点管理    一、重点岗位、重点环节的管理    二、重要客情、重要任务的管理    三
、重大活动、重大宴席的管理  第三节 厨房的生产运作    一、零点餐的生产    二、团队餐的生产    三、
庆典餐的生产    四、商务餐的生产    五、年夜餐的生产  第四节 厨房人员的生产运作程序    一、厨房管
理人员的运作程序    二、厨房各点工作人员运作程序  本章小结  习题第八章 厨房的卫生安全管理  第一
节 厨房的卫生管理    一、环境卫生的管理    二、厨房设备、工具及餐具卫生的管理    三、原料卫生的
管理    四、生产卫生的管理    五、个人卫生的管理  第二节 厨房的安全管理    一、预防火灾    二、预防
意外伤害  本章小结  习题第九章 厨房的成本控制  第一节 成本控制的作用    一、实现利润的前提    二、
在竞争中取得优势    三、餐饮企业经营成功的关键  第二节 成本控制的基本内容    一、控制成本的要素
   二、影响成本控制的因素  第三节 生产中的成本控制    一、生产前的成本控制    二、生产中的成本控
制    三、生产后的成本控制  本章小结  习题第十章 厨房的人员控制  第一节 厨房人员的招聘    一、厨房
人员招聘的程序    二、厨房人员招聘的要求  第二节 厨房人员的培训    一、岗前培训    二、技能培训    
三、督导培训    四、菜单培训  第三节 厨房人员的激励    一、影响员工积极性的因素    二、激励的方式 
本章小结  习题第十一章 美食节的推广  第一节 美食节的选择    一、美食节的主题选择    二、美食节的
时机选择  第二节 美食节的计划方案    一、美食节的计划内容    二、美食节的计划方案  第三节 美食节
的组织与实施    一、美食节的宣传    二、美食节的组织    三、美食节的实施  本章小结  习题参考书目
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编辑推荐

　　这是一本建立在餐饮管理基础上的一门课程，它结合作者工作的经历与实践，通过概述、计划、
生产、控制和推广这五个部分的内容的阐述，介绍了厨房运作的基础知识和实际操作情况，资料翔实
，内容全面，并配以图、表、真实案例来说明问题，实效性和可读性较高，适合高等职业教育餐饮管
理的教材，或饭店管理层、厨师长的有益教参。
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