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前言

高等职业教育的蓬勃发展，需要一批相应的高等职业教育的教材支撑。
目前市面上许多高等职业教育教材，理论深度有余，职业特征不足，应用性、可操作性较差，因而不
能满足高等职业教育教学需要，严重制约了高等职业教育的发展。
厨房管理实务既是一门将管理学、烹饪营养学、烹饪卫生学、烹饪工艺技术、建筑设计、机械、美学
、财会等多学科知识融于一体的边缘学科，也是一门专业性、实践性、操作性很强的专业课程。
同类教材受作者阅历的影响，大多只告诉读者“应该做什么”，但却没有说明“应该怎样做”，导致
空话多，可操作性差。
本书以厨房一线各项具体工作的能力训练为重点，具体解决“怎样做”的问题，从而体现“在做中学
”的教学理念。
本书以工作过程为导向，强调职业能力培养；以真实工作任务和真实工作情境为背景，为学生营造“
现场第一线”的工作氛围；以培养厨房核心能力为出发点，突出“职业化”特征。
这种“工位性”的实践教材，能够使学生的综合应用能力迅速提高，协调发展。
因此，本教材是一本适应高技能人才可持续发展，体现职业岗位分析和具体工作过程设计理念的厨房
管理实用性教材。
本书由北京联合大学旅游学院王美老师任主编，上海师范大学旅游学院叶伯平老师、扬州大学旅游学
院朱云龙老师任副主编，全国总工会职工大学刘总路、北京联合大学旅游学院郭晓赓、北京西苑饭店
余建华、北京新世纪酒店崔红军、北京建国饭店马辉、北京费尔蒙酒店玉晨辉、北京竹院宾馆王万想
等参编。
本书在编写过程中得到了北京全聚德集团杨光和北京和平宾馆叶红娟的热情帮助。
本书配套光盘得到了ALTO－SHAAM Inc、伊莱克斯商用电器（上海）有限公司、北京市新丽厨房设
备有限公司、大昌华嘉（中国）商业有限公司、北京市澳际智能消防安全工程有限责任公司和北京三
缘恒信文化发展有限公司等多家单位的支持，在此一并表示感谢。
本书属高职高专层次的新编实用性教材，适合高等职业教育层次烹饪专业、餐饮管理专业和酒店管理
专业的学生使用。
由于编者水平有限，书中不妥和错误之处在所难免，恳请广大读者提出宝贵意见和建议。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<厨房管理实务>>

内容概要

　　厨房管理实务既是一门将管理学、烹饪营养学、烹饪卫生学、烹饪工艺技术、建筑设计、机械、
美学、财会等多学科知识融于一体的边缘学科，也是一门专业性、实践性、操作性极强的课程。
本书以厨房一线各项具体工作的能力训练为重点，具体解决“怎样做”的问题，从而体现“在做中学
”的教学理念。
　　本书属高职高专层次的新编实用性教材，适合高等职业教育层次烹饪专业、餐饮管理专业和酒店
管理专业的学生使用，还可作为饭店、娱乐、休闲、餐饮等行业的厨师培训教材，对于餐饮经营者也
有一定的参考价值。
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、确定标准时间  　　二、厨师动作分析  　　三、动作经济原则的主要内容  　第三节 厨房生产责任
控制  　　一、什么是GMP  　　二、厨房各作业区厨师的岗位责任  　第四节 厨房生产关键点控制  　
　一、什么是HACCP  　　二、标准衡器控制  　　三、标准菜谱控制  　　四、厨房成本控制  　　五
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章节摘录

插图：3.按厨房生产功能划分厨房生产功能，即厨房主要从事的工作或承担的任务，它是与对应营业
的餐厅功能和厨房总体工作分工相吻合的。
（1）加工厨房。
加工厨房又称初加工间或粗加工间，是负责对各类鲜活烹饪原料进行初步加工（宰杀、去毛、洗涤）
、对干货原料进行涨发，并对原料进行初步刀工处理和适当保藏的厨房。
有些大型餐饮企业或酒店为对原料进行标准化管理，有效节约劳动成本和费用，将加工厨房设置为中
央厨房，负责企业全部食品原料的初步加工。
由于加工厨房每天进出货物、垃圾和用水量较多，因而应将其设置在酒店的低层，便于货物进出和排
污处理。
（2）热菜厨房。
中餐厨房又称零点厨房或热菜间，在西餐厨房又称主厨房。
热菜厨房主要负责散客零点和小型宴会菜肴的制作。
由于该厨房对应的是零点餐厅，客人随意选择菜点的品种变化不定，所以厨房开餐前后工作量大，开
餐时间工作繁杂，厨房内设备设施齐全，场地空间也相对充裕。
有些企业为保证宴会的规格和档次，将热菜厨房专门设置成“宴会厨房”，为宴会厅生产烹制宴会菜
肴。
但是由于高档次的宴会并非每餐都有，所以多数酒店将几个热菜厨房中的一个指定为宴会厨房，负责
各类大、小宴会厅和多功能厅的开餐任务，同时也接受会议餐、团队餐。
宴会厨房按生产功能划分，仍然属于热菜厨房。
（3）冷菜厨房。
中餐将冷菜厨房称为冷菜间，西餐将冷菜厨房称为冻房。
它是加工制作冷菜的厨房。
由于冷菜的制作程序与热菜不同，一般多为先加工烹制，再切配装盘，所以冷菜厨房实际上是热烹与
冷配两个厨房的组合，即冷菜烹调制作厨房和冷菜切配厨房，它们分别负责加工卤水、烧烤、腌制、
烫拌冷菜和成品冷菜的装盘与出菜。
该厨房在设计上对卫生、温度和工作环境等有更加严格的要求。
通常情况下，冷菜厨房在体现热烹功能的方面与热菜厨房在设计上应统筹考虑。
（4）面点厨房。
中餐通常将面点厨房称为面点间或白案，西餐称为点心房或包饼房。
该厨房主要负责面食、点心和主食的制作。
西餐的面点厨房有时根据功能差别，又将包饼房单独设置为包房、饼房、巧克力房和冰激凌房。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<厨房管理实务>>

编辑推荐

《厨房管理实务》：为了突出操作性强的特点，《厨房管理实务》配备多媒体光盘，能够直观地展示
需要读者动手操作的内容。
《厨房管理实务》采取了较新的体例，在吸收国内外同类著作特色的基础上，采用了最适合教学使用
的体例结构。
每章后配备实践练习题，以提高学生的技能操作和动手能力。
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