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内容概要

　　《餐馆赢在出品：品味决定成败》共五章，分别从不同角度阐述了“餐馆赢在出品”这一主题。
具体内容包括　　第一章开餐馆第一是出品，第二是出品，第三还是出品。
本章首先从人类的本能需要和顾客的共同需求这一角度，解释了出品在餐饮业中的独特地位和作用，
点明了出品优劣决定着餐馆核心竞争力的大小、出品制胜是餐馆竞争的“秘密武器”；然后从当今时
代特征出发，指出当人们迈入小康社会后，在饮食消费方面必然产生既要“吃饱”、更要“吃好”的
新需求、新特点；接着提醒餐馆经营者要善于发挥好出品的巨大营创力，树立起“餐馆赢在出品”的
重要理念，这是念好现代“餐饮经”的关键。
　　第二章好厨师是出品好的重要支柱。
本章重点论述了确保出品好的重要前提之一在于餐馆必须要有好厨师，毕竟“材料好比不上技艺高”
，但好厨师并不是天生的，而是经过后天持续努力学习才培养出来的。
一位好厨师，既要有刻苦学习的精神，练好必备的基本功；又要有敢于创新的勇气，充分发挥自己的
创造性。
只有那些善于通过学习而实现自主提升的厨师，才能成为餐馆出品好的重要支柱。
　　第三章遵守岗位职责是出品好的可靠保障。
本章在前一章阐述好厨师对于好出品具有重要作用的基础上，进一步说明了岗位职责对于好出品的价
值所在。
如果仅靠厨师个人的力量，尚不足以保证餐馆的出品一定好，好出品还有赖于厨房部所有人员都必须
遵守岗位职责开展工作。
本章主要详细阐述了入厨须知、厨房工作的岗位责任和职责分工、厨房内外的整体工作流程、厨房烹
饪操作的基本要求以及厨房各种设备和工具的使用及保养方法等。
　　第四章掌握精湛厨艺是出品好的关键环节。
本章主要论述了掌握精湛厨艺的有关知识和操作技巧，包括厨师必须掌握的烹饪原料知识和加工方法
、刀工技法、配菜技巧与要诀、调味艺术、烹饪火候等多方面的丰富内容，旨在帮助厨师切实提升自
己的工作水平。
　　第五章强化厨政管理，打牢出品基础。
本章从“没有规矩，不成方圆”的角度出发，阐明了加强厨政管理的重要性，指出这是出品好的坚实
基础。
厨政管理的内容很多，具体包括有效处理各类复杂的人际关系、厨政管理的六大要点、厨房工作安排
技巧、厨房部与其他部门协调配合的方法、务必始终保证出品的质量稳定性和创新性等。
　　总之，《餐馆赢在出品：品味决定成败》内容丰富，具有很强的实用性和可操作性，对于广大餐
馆经营管理者和厨师以及其他想在餐饮业一展身手、获得成功的人们来说，这是一本案头必备的参考
书。
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书籍目录

第一章　开餐馆第一是出品，第二是出品。
第三还是出品一 出品在餐饮业中的独特地位和作用◎顾客就餐最看重的两大要素◎爱“美”之心人人
有，摸清天下食客心◎制作美食的奥秘--“食不厌精，脍不厌细”◎出品优劣决定餐馆核心竞争力的
大小◎出品制胜是餐馆竞争的“秘密武器”二 时代不同了，吃啥不一样◎小康社会既要“吃饱”，也
要“吃好”◎比“色、香、味、形”更重要的因素三 赢在出品--念好现代“餐饮经”的关键◎要善于
发挥出品的巨大营创力◎清洁卫生是出品好的起码要求◎营养保健是更进一步的需要◎帮助顾客“吃
出美丽”，满足食客的时尚追求◎花样不断翻新，避免陷入“一般化”◎味道独特才能吸引“回头客
”◎向“绿色”要商机◎学会巧打“文化牌”第二章　好厨师是出品好的重要支柱一 招兵买马，人才
第一◎材料好比不上技艺高◎“千军易得，一将难求”◎社会招聘与自主培养，哪种方式更好◎不要
迷信大牌厨师的高超技艺二 好厨师必须练好的基本功◎优秀厨师必须具有的职业道德◎优秀厨师应知
、应懂的菜点知识◎优秀厨师需要掌握的烹饪技艺◎优秀厨师应当具备的心理素质三 勇于创新，充分
发挥厨师的创造性◎传统诚可贵，创新价更高◎准确领会出品创新的丰富内涵◎厨师不可缺少的创新
精神◎适应时代需求，不断开发新品四 善于学习，自主提升◎时刻保持谦虚好学的积极心态◎顾客是
最好的老师◎多方面吸收新信息◎注重培养提高管理能力第三章　遵守岗位职责是出品好的可靠保障
一 厨房部入厨须知◎个人仪表礼节标准和基本要求◎做好厨房卫生工作的要求◎厨师工作的主要纪律
守则二 厨房工作的岗位责任和职责分工◎厨房六大部门的不同岗位职责◎厨师的工种与职责分工三 
厨房内外的整体工作流程◎营业前的准备工作◎营业中的工作流程◎营业后的整理工作四 厨房烹饪操
作的基本要求◎烹饪前的注意事项◎烹饪操作的基本要求◎对烹饪人员的基本要求五 厨房各种设备和
工具的使用及保养方法◎厨房基本结构与主要设备◎烹饪工具的使用和保养方法◎切配工具的使用和
保养方法◎盛装餐具的使用和保养方法第四章　掌握精湛厨艺是出品好的关键环节一 厨师必须掌握的
烹饪原料知识和加工方法◎烹饪和饮食营养知识◎常用烹饪原料的种类◎烹饪原料的选择和鉴别方法
◎烹饪原料的储藏和活养方法◎不同烹饪原料的初步加工知识和方法二 厨师必须熟练掌握的刀工技法
◎完美刀工的四项基本标准◎刀工要领和刀法种类◎不同的刀工姿势◎十六种常用的主要刀法◎使原
料成型的主要工艺类型与方法三 厨房配菜技巧与要诀◎配菜工作的重要性◎厨房配菜的种类◎配菜工
作的业务要求◎正确配菜的五大原则和基本方法◎宴席的配菜技巧◎成品菜肴的装饰方法◎给菜肴命
名的艺术四 不可不会的调味艺术◎了解各种调味品的不同种类和功能◎调味的基本方法和原则◎调味
必须把握的操作要领◎调味品的盛装保管方法五 熟练运用烹饪火候◎熟知各种加热方式的烹饪效果◎
如何鉴别火力大小◎运用火候的三大要领◎运用火候的具体要求第五章　强化厨政管理，打牢出品基
础一 有效处理各类复杂的人际关系◎厨师要善于处理好与老板、经理的关系◎如何处理好与同事的关
系二 厨政管理的六大要点◎合理布局厨房◎讲究分工，确保衔接◎纪律严格，赏罚分明◎多鼓励和奖
赏下属◎正确对待下属出错◎培养出色的工作助手三 厨房工作安排技巧◎合理确定工作人员的数量◎
灵活调配厨房人力◎按岗任职，责任分明◎分工合作，保持均衡◎保持良好的工作环境◎科学安排厨
房内各部门的生产设备四 厨房部与其他部门协调配合的方法◎厨房部如何与营业部协调配合◎厨房部
如何与服务部协调配合◎厨房部如何与仓储部协调配合五 务必始终保证出品的质量稳定性和创新性◎
要保证餐馆出品质量的稳定性◎确保出品永不落伍的三大要诀：新、奇、特后记
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