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内容概要

走进21世纪，现代厨房管理已进入一个崭新的历史阶段，传统厨房的面貌已被干净、明亮、整齐、美
观的现代化厨房所替代，厨房工作人员的观念也发生了翻天覆地的变化，设计健康、卫生、可口、优
质、高效和标准的产品已成为现代厨房管理工作者的工作中心。
    本书结合现代餐饮行业的特点，围绕现代厨房的生产与管理进行全面的阐述与探讨，力求体现三个
方面的特点：第一，时代性和实用性。
本书从现代餐饮经营和厨房管理的需要出发，借鉴了国内外饭店管理的基本理论知识和先进的管理经
验，吸纳了一些具有丰富厨房管理经验的专家们的建议，运用现代饭店厨房管理中的新思路、新理念
以及现代厨房管理者们必备的知识点，力求做到与国际先进的厨房管理相接轨。
第二，先进性和引导性。
本书与传统厨房管理教材相比，更加密切关注餐饮市场需求的实际情况，更加强调从业人员的食品卫
生安全知识、产品设计与研发、美食促销和与餐厅前台的配合等。
第三，现实性和实践性。
本书大多作者都具有现代饭店厨房管理的实际经验(有的本身就是饭店的厨师长)，多年从事旅游饭店
的厨房管理和全国厨师长培训班的授课和研究工作，经常参与餐饮品牌企业的策划、指导与培训，了
解当前饭店厨房管理的实际需求，所以，本教材比较贴近当前行业的实际需要。
    全书共分十章，详细阐述了现代厨房生产的发展、厨房规划、人员配置、产品设计、原料管理、质
量管理、成本控制、设备管理、人员管理、技术培训、菜品研发、美食活动推广以及食品安全卫生等
内容。
本书既可作为旅游院校、高等职业教育的教学用书，也可作为饭店厨师长们厨房工作的指导用书，还
可作为广大从事厨房工作的人员培训进修教材。
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节 现代菜品质量设计    一、菜品质量的基本要素⋯⋯第六章 厨房生产成本控制第七章 厨房人力资源
及其技术管理第八章 厨房设备和器具管理第九章 厨房卫生与安全管理第十章 厨房产品销售管理参考
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章节摘录

第一章 厨房及其生产的演进第二节 现代厨房生产与管理的演变一、现代厨房生产与管理的要求随着
当代企业趋于国际化发展，厨房生产也应该转换经营思想、经营理念，把先进的管理思想、管理方法
和管理手段与我国长期积累的管理经验结合起来，为餐饮经营、厨房管理架起一道桥梁，为餐饮企业
完全面向市场进行公平竞争提供保证。
唤起科学管理的新思路，去武装我们的厨房技术人员。
厨房管理者在新的思路指导下，不断除旧布新，使菜点在营养、卫生、口味、质量方面符合国际标准
，从而建立起管理有序、技术高强、具有竞争能力的厨师队伍。
1.设置组织机构与制定管理制度设置厨房组织机构和制定管理制度是实现厨房的经济指标和目标管理
的根本保证。
厨房组织机构科学合理与否，关系到生产方式和完成生产任务的能力，影响到工作的效率、产品的质
量、信息的沟通和职责的履行。
设置合理的厨房组织机构，保证厨房所有工作和任务都得以分工落实，明确厨房各岗位、各工种的职
能，确定员工的岗位和职责，明确各部门的生产范围及其协调关系，才能有利于厨房管理工作有效实
施和有序开展。
不同的组织机构需要有不同的制度规范，这是企业成功的基础。
政策制度是维护厨房生产秩序所必需的基本制度，它既要保护大部分员丁的正当权益，又要约束少数
人员的不自觉行为，因此，制定适宜的政策制度对厨房管理是十分必要的。
制度就如同“开水炉”，既要严格，又要具体，对于任何人都应一视同仁，因此，在制定时必须慎重
和切实可行。
管理者必须根据本企业的性质、等级、管理模式、生产特点和员工的基本素质等实际情况，具体制定
本厨房的各项制度。
制定制度的目的在于执行。
如果制度本身不切合实际，照抄别人的那一套，这样即使制度定了一大堆，而员工却无法执行，那么
这些规章制度也只能是废纸一堆。
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编辑推荐

《现代厨房生产与管理》既可作为旅游院校、高等职业教育的教学用书，也可作为饭店厨师长们厨房
工作的指导用书，还可作为广大从事厨房工作的人员培训进修教材。
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