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前言

中国旅游出版社发起的编写《旅游管理专业新视野教材》丛书的倡议，主要是基于对目前旅游管理专
业学科发展的状况和大学教材的状况而提出的，旨在推进大学旅游教育向更加成熟的方向发展，并在
一定程度上推进旅游管理的学科建设。
此倡议甚为及时，立意也比较高远。
作为这个项目中的一员，我个人认为，值得我们用两年的时间投身于这项工作，为旅游学科发展添砖
加瓦。
中国旅游出版社委托我就这套丛书做一些具体的铺垫性的工作，盛情之下，只好不揣鄙陋，勉强充当
这个角色。
值此丛书出版之际，我谈一谈我对目前旅游管理专业所使用的教材的几点看法。
这些见解，当初曾作为我们编写教材时的一种思路上的依据，今天也可以作为反省编写成果时的一种
参考。
中国的旅游教育已经开展了将近三十年，现在的教育总体规模已经相当大，2005年底教育部统计的全
国设有旅游管理专业的高等院校总数已经达到355所。
从我们能够在短短的三十年时间里便构建了这样一个庞大的专业教育体系而言，旅游高等教育所取得
的成就是有目共睹的。
但是，我们不得不承认，旅游高等教育发展的质量远远没有跟上数量上的急剧扩张。
这种落后尽管表现在方方面面，但其中一个重要环节也体现在教材建设上。
就目前情况看，旅游管理专业的教材建设可能存在以下一些问题：（一）有些教材是传统学科的简单
移植。
在这些可以找到传统学科渊源的领域，基本上是照搬原有学科的框架和内容，没有总结出旅游现象的
特殊性，因此难免显得知识牵强，观点肤浅，与传统的渊源学科相比，还显得幼稚。
致使很多人甚至认为，这样的学科在教学组织上，干脆将“旅游”二字去掉算了。
我个人同意这种看法。
如果不能将旅游现象的特殊性抓住，这些学科的存在就没有意义。
勉强移植一些概念和命题，只能误导学生。
因此，对于这样的学科，新教材的编写，一定要重在发掘旅游现象的特殊性。
而这一点能否做到，又和旅游学基础理论研究的水平密切相关。
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内容概要

　　《餐饮管理》在关注餐饮企业最新发展态势和注重吸收国内外最新研究成果的基础上，立足创新
和实用。
不但将餐饮管理的相关理论、管理知识、具体内容予以全面系统的介绍，而且从一个全新的视角阐述
餐饮信息管理、餐饮创新、绿色餐饮、餐饮文化等相关内容，力求将新颖的知识、充实的内容、现实
的问题、具体的对策呈现给读者。
　　《餐饮管理》注重培养读者分析问题和解决问题的能力。
在理论阐述的基础上，辅以大量鲜活的典型案例，使理论和实践达到了最佳融合，对饭店管理有一定
的指导作用。
适合作为高等院校旅游管理专业教学使用，也可供学习研究旅游管理的相关人员阅读。
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作者简介

李虹，女，辽宁师范大学历史文化旅游学院副教授。
曾在高星级酒店分别担任过前厅、客房、餐饮、营销等部门经理。
大连市绿色饭店评审专家，旅游局专职培训教师。
主要研究方向为饭店管理和旅游教育。
出版专著《论现代酒店管理中的领导艺术》，主编和参编教材2部。
在各级刊物上发表论文60余篇。
参加国家级课题研究1项，主持省级课题研究5项。
王焕宇，女，辽东学院旅游管理学院副教授。
主要从事饭店管理研究。
主编教育部新世纪高职高专教改项目成果教材《餐厅服务技能综合实训》，发表多篇学术论文。
程玉贤，女，北华大学旅游管理系副主任、教授。
曾发表学术论文40多篇，公开出版教材三部，专著一部，是所任“餐饮管理”优秀课的带头人。
刁志波，男，黑龙江人，哈尔滨商业大学旅游烹饪学院讲师。
发表重要论文5篇，参与编写专著4部，主编和参编教材3部。
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章节摘录

第2节 餐饮生产流程管理厨房的生产流程比较复杂，按照先后顺序，主要包括原料加工、配份、烹调
三个阶段。
厨房生产流程管理是指对餐饮产品的整个生产过程进行的有计划、有组织的管理与控制过程。
一、加工阶段的管理  大多数原料必须经过加工才能用于配份和烹调，原料加工是厨房生产的基础。
加工的质量和效率对餐饮产品的色、香、味、形等效果有直接的影响，同时还影响了餐饮成本，因而
凡不符合要求的原料不能进入下一道工序。
加工阶段包括原料的粗加工和细加工两个环节，有时也叫做初加工和深加工。
（一）粗加工的管理粗加工是指对原料的初步处理，包括分拣、清洗、去皮、切割和冰冻原料的解冻
、鲜活原料的宰杀、干货原料的涨发等。
1.正确选择原料原料的选择是厨房生产的第一步，需要根据使用的要求，由经验丰富的厨师进行选择
。
厨师要学会检查、鉴别原料是否符合质量标准，并拒收不合格的原料。
如果原料质量不符合标准，即使烹调技术再精湛，产品质量也难以保证。
一般来说，要求原料的质量、规格、色泽、新鲜程度、部位等符合具体的产品要求。
2.合理使用原料，提高净料率初加工厨师要掌握每种原料的多个用途，并采用不同加工方法，对原料
进行分档取料，使原料达到综合利用的结果。
例如，牛肉的分割部位可分为上脑、前腿、胸口、肋条、里脊、腱子肉、黄瓜肉等。
在这个过程中，应努力提高原料的净料率，净料率越高，即原料的利用率越高，菜肴单位成本就越低
。
尤其是贵重原料，应精心加工和操作，减少原料的损耗，从而降低成本，这也是初加工员工的基本职
责。
在具体操作时，可以将加工前后的原料分别称重并记录，经常检查下脚料是否还有可用部分未被利用
。
对于厨师因技术原因造成的折损，应采取有效的培训、指导等措施加以改进。
对于厨师因工作态度、人品等造成的折损，则需加强检查和督导。
3.掌握正确的加工方法，使用加工机械粗加工看起来简单，但实际操作并不容易，需要分类处理原料
。
例如，蔬菜、水果要经过分拣、清洗、去皮、去子、去杂叶等环节，畜肉类要经过去皮、去骨、切割
等环节，家禽要经过宰杀、褪毛、去内脏、切割等环节，水产品要经过宰杀、去鳞、去内脏等环节，
干货原料要经过分拣、涨发、除杂等环节。
  在某些环节，还需要使用专业的方法。
海参、鱼肚、鱼翅等干货原料的涨发分为水发（冷水、温水、沸水）、油发、碱发、盐发等方法，对
于温度、时间、质地等都有严格要求。
冷冻原料的解冻方法众多，包括冷水解冻（最好用流水）、自然解冻、盐水解冻、微波解冻、加温解
冻等。
由于粗加工的工作量很大，对于形状、规格等有一定的要求，因而应尽量采用相应的加工机械，提高
劳动效率。
例如，常用的机械和设备包括锯骨机、果蔬自动清洗机、果蔬去皮机等。
4.科学分工，实行分区加工大型企业往往配备独立的粗加工问，如果粗加工间足够大，尽量分区操作
。
例如，可以分为果蔬加工区、肉类加工区、禽类和水产品加工区、干货加工区等，肉类和果蔬应分池
清洗，水产品宜在专用水池清洗。
这样有利于各类原料粗加工的操作，避免相互影响和交叉污染。
在员工配备方面，很多企业认为粗加工很简单，将不熟练或不称职的员工安排在粗加工环节，往往适
得其反。
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因此，需要适当安排有加工经验和技术熟练的员工，以学员、临时工、计时工等作为辅助。
5.加工数量控制原料的加工数量，取决于配份、烹调阶段的使用数量，也涉及原料加工后的保存。
在粗加工阶段，应以企业的历史统计数据和当前的接待任务为依据，对使用量合理预测，避免加工过
多而造成质量降低和浪费。
例如，水果、蔬菜在清洗、去皮以后，保存时间就变得很短；干货原料一旦涨发后，就必须尽快使用
。
（二）细加工的管理细加工是指在粗加工的基础上，将原料加工成适合烹调的规格和形状，也包括对
原料的腌制等。
具体来说，基本的形状包括块、段、片、条、丝、丁、末、蓉（泥）等。
细加工是一项专业技术性很强的工作，其意义重大。
首先，有利于烹调，即通过刀工等细加工处理，将原料由大变小、由粗变细，从而适应烹调工艺的需
要，原料变熟的时间更短，并更容易调味。
其次，便于顾客食用，中餐以使用筷子为主，细加工后的原料形状必须适合食用方式和工具，因而必
须切成较小的规则的形状。
最后，便于装盘和造型，通过细加工，能够使原料更规则，使烹调出来的菜肴更加美观，有利于刺激
顾客食欲。
1.根据标准菜谱确定用量细加工厨师要十分清楚标准菜谱的内容，了解配份的要求，根据标准菜谱进
行加工。
具体来说，可以通过经验估计、称量等方式确定总的用量，避免浪费和过量使用。
例如，加工肉菜时，如果使用冻肉，厨师就应该选择合适的肉块，避免剩余部分解冻后重新放入冰柜
；制作果盘时，选择合适大小的水果。
2.掌握加工方法与技能细加工过程中，应用最广的是刀工，这也是厨师的基本功之一，刀工质量直接
影响餐饮产品的烹调制作和风味。
具体来说，刀工又分为平刀、斜刀、直刀等基本刀法，以及削、刮、拍、敲、旋、剜、剞等刀法。
改刀时，注意动作的熟练和利落，原料之间不可互相粘连，即条与条之间、丝与丝之间、片与片之间
，必须完全分开。
改刀时，还需要注意原料特性。
例如，切肉时要注意肉的纹路，有时需要横切，有时则需要竖切。
此外，还应广泛使用绞肉机、切片机、切碎机、切丁机、切丝机等机械设备，提高细加工的质量标准
和加工效率。
3.加工后的原料符合烹调要求中餐烹调方法种类多样，包括煎、炒、爆、炸、熘、烧、扒、煸、熏、
烤、煨、煮、蒸等数十种。
因此，要求厨师通过基本方法和技能的合理运用，保证加工后的原料符合配份和烹调方法的要求。
例如，根据加工时间和火候，需要爆炒的原料一般是薄片、细丝、丁，慢火炖煮的原料一般是块状，
炸的原料一般是块或段，煸的原料一般是较粗的丝或条。
每一道菜肴的原料标准应具有一致性，无论是片、块、条等，它们的长度、宽度、厚度、质地应尽量
一致，这样就能保证烹调过程的一致性。
例如，原料的规格不一致，就会导致成熟时间和风味的不一致，厚的、粗的、大的原料可能还没有熟
透，而薄的、细的、小的已经熟透或变焦。
此外，需注意主料和辅料的搭配。
在改刀时，必须注意主料和辅料的形状，着重突出主料，一般是辅料服从主料，而且辅料要小于主料
。
例如，“鱼香肉丝”中的胡萝卜丝、辣椒丝等要根据肉丝确定形状和规格。
4.合理利用原料细加工过程也可能产生浪费的情况，多数由于厨师操作失误或操作违规。
例如，在将里脊肉切成肉丝时，有时为了追求肉丝的效果，里脊肉不规则的部分就被舍弃了。
有时厨师不按标准菜谱操作，使原料用量偏多，从而增加了成本。
也可能出现厨师为了方便，而违规使用原料，出现“大材小用”的情况。
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加工阶段的管理主要集中于两个方面：一是加工质量和原料成本。
加工质量以标准菜谱为依据，涉及原料筛选、粗加工标准、细加工标准等内容。
二是原料成本主要涉及原料的合理利用，尤其是净料率。
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后记

感谢中国旅游出版社和谢彦君教授为本教材编写的各位作者提供了一个团队合作的机会，使大家能够
相识、合作、学习、提高，这是本教材编写中的一个意外收获，也是一笔难得的财富。
在教材的编写中，各位作者达成共识，力争将餐饮管理最新的、最具专业特色的理论和知识介绍给读
者，使读者掌握其规律、内容和方法，力求使教材有所突破和创新。
但由于能力和水平有限，难免会出现错误和疏漏现象，恳请同行专家及读者不吝赐教、批评指正！
这是对编写工作的最大支持与厚爱。
教材参考和借鉴了大量其他作者的精华内容，得到很多同行的支持，在此表示诚挚的谢意！
本教材由4位作者编写。
北华大学程玉贤教授编写了第1、第2、第5章，哈尔滨商业大学刁志波老师编写了第3、第4章，辽东旅
游管理学院王焕宇副教授编写了第6、第7章，辽宁师范大学旅游管理学院李虹副教授编写了第8、第9
、第10章的内容。
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编辑推荐

《餐饮管理》由中国旅游出版社出版。
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