
第一图书网, tushu007.com
<<厨政管理师>>

图书基本信息

书名：<<厨政管理师>>

13位ISBN编号：9787516700235

10位ISBN编号：7516700231

出版时间：2012-10

出版时间：中国劳动社会保障出版社

作者：中国就业培训技术指导中心 编

页数：349

字数：292000

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<厨政管理师>>

内容概要

《厨政管理师(基础知识用于国家职业技能鉴定国家职业资格培训教程
)》由马清余编著，本书由中国就业培训技术指导中心按照标准、教材、题 库相衔接的原则组织编写
，是国家职业技能鉴定推荐辅导用书。
书中内容
根据《国家职业技能标准·厨政管理师》(试行)要求编写，是厨政管理师 职业技能鉴定国家题库命题
的直接依据。

《厨政管理师(基础知识用于国家职业技能鉴定国家职业资格培训教程 )》介绍了各级别厨政管理师应
掌握的基础知识，涉及职业道德、现代餐饮
管理基础、现代烹饪基础、烹饪营养学基础、食品卫生安全、厨房安全管 理、相关法律法规知识等内
容。
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章节摘录

　　餐饮产品、厨房菜品质量有两个基本要求，第一是食品（菜品）卫生安全，第二是菜品色、香、
形、营养等俱佳，受广大消费者欢迎。
因此，讲究质量，加强菜品质量管理，注重菜品卫生安全，是厨政管理的重要内容，是厨政管理师的
重要职责，应当一丝不苟地履行。
　　三、 钻研业务，开拓创新　　钻研业务是厨政管理师职业守则的一项基本内容。
厨政管理师职业的重要特征：一是生产第一线；二是厨房生产和行政同时管理；三是配合餐饮营销，
服务餐饮营销；四是既精通管理，又懂烹饪技术。
厨政管理人员业务素质的高低，直接关系到厨房生产运行与管理的成败，直接影响菜品质量与企业经
营效益的优劣。
这就要求厨政管理师刻苦学习，钻研业务，不断提高职业技能和管理水平，达到精业务、精管理的高
境界，胜任厨政管理岗位，很好地适应餐饮企业和社会发展的需要。
　　“创新是一个民族进步的灵魂，是国家兴旺发达的不竭的动力。
”创新在实践活动中表现为开拓性，创新和开拓紧密相连。
开拓创新既是一种精神，又是打破旧传统、旧习俗、旧观念和旧做法的一种实践活动，是社会主义职
业道德的一种基本规范，是厨政管理师的一项职业守则。
厨政管理开拓创新，包括管理理论创新、管理观念创新、管理思路方法创新、管理模式创新、菜品开
发创新等方面。
厨政管理师应当具有解放思想、改革创新的开拓精神，积极努力工作，最终实现创新品牌、企业发展
的目的。
　　⋯⋯
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