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前言

　　厨房，是餐饮企业的心脏；厨政管理，是餐饮企业管理的难点。
为什么说它是管理的难点？
首先，它包括研发、采购、生产、销售四个环节，与大型工商企业相比，麻雀虽小五脏俱全；其次，
是原料、产品的质量不易量化，不能用卡尺测量，模糊概念太多；第三，生产多为手工加工，人的情
感因素很重；第四，是产品的多样性和多变性，每个餐厅的产品都有几十种；第五，客户的需求每天
都在变化，口味要求越来越高。
　　厨政管理是一项具有挑战性的工作，是一项考验智慧和能力的职业，也是一项科学性、实践性、
系统性、严谨性高度统一的系统工程。
厨政管理师，要围绕着生产这个核心，合理的配置人员、设备、原料、时间等各种资源，运用现代管
理手段与方法，把握住采购、加工、安全、卫生、成本、研发、营销等各个环节，生产出客人满意、
质优价廉的产品，为企业创造出更高的效益。
　　东方美食《烹饪艺术家》、《餐饮经理人》杂志的编辑们、东方美食学院的教师们，天天与各地
的餐饮业者们互相交流、沟通，厨政管理师的出现，是餐饮行业具有划时代意义的一件大事。
但厨政管理师的系统培养，是当前的一个薄弱环节，一是缺乏对厨政管理知识的系统归纳与总结，二
是需要一本与厨房管理实际完全吻合，既有理论高度，又有实践指导意义，拿过来就能用的培训教材
。
　　应广大读者朋友的强烈要求，我们动员当前在厨政管理一线的优秀记者和作者，整合了当前厨政
管理最前沿的管理理念，系统归纳了厨政管理的实用知识，特别注意吸纳最优秀的餐饮企业实战案例
，编辑出版了这本《实战厨政管理大全》，希望能成为厨政管理师工作、学习、培训的好帮手。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<实战厨政管理大全>>

内容概要

书分为八章，共39节，分别从厨房、厨师、采购、生产、成本、研发、营销、管理等方面，详细阐述
了厨房设计、厨房设备、厨房组织结构、厨师岗位职责、厨师绩效考核、厨房管理制度、原材料采购
、仓库管理、生产岗位管理、厨房安全卫生、成本控制、新菜品研发、餐饮市场营销等方面的系统理
论知识。
    本书用大量实用的表格和生动、现实的案例，介绍了先进企业的管理实战经验，是对厨政理论的很
好诠释。
    本书全面介绍了五常、六常、六T等最新管理方法，同时，附有大量先进餐饮企业正在使用的管理
表格。
内容丰富，实战性强，是当今最先进的厨政管理知识的大汇集。
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章节摘录

　　一、眼观四路耳听八方　　熟悉酒店管理的人员都很清楚，由于中餐厨房具有特殊性，中餐厨房
的最高管理者——行政总厨，不仅要具备管理能力，还要具备多项本领，有统领全局的综合素质。
大致说来，要眼观四路，耳听八方。
　　（一）两手都要硬：既要懂技术，又要精通管理。
　　中餐厨房的生产加工是一个专业性较强，技术性高的工作，如果负责管理厨房生产的厨政管理者
不懂烹调技术，其结果无法想象。
因为，在目前的生产力水平下，菜点、食品的生产过程与产品质量都无法进行严格意义上的量化，具
有很大的模糊性与随意性。
要想确保厨房菜点的出品质量符合标准，厨政管理者首先必须是一个烹调技术高超的技术型人才，这
就是“内行管理内行”的道理。
　　这就要求厨政管理者不仅要精通一般的管理理论，更要把管理理论与生产管理实际相结合，形成
有效的管理。
　　（二）内外都要看：既要负责生产，又要配合生产营销。
　　菜点的生产和销售紧密联系在一起。
这决定了中餐厨房的厨政管理者不仅要负责厨房产品的生产，更重要的是能够很好地与销售部门进行
良好的配合，生产加工出客人喜欢的菜点来，以促进菜点的销售。
　　从这个意义看，中餐厨房的厨政管理者既要全面负责厨房的生产管理，更要关注菜点的销售情况
。
因为没有销售就没有生产，所以一个不具有销售意识的厨政管理者，最终会失去生产管理的目标。
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编辑推荐

　　本书整合了当前厨政管理最前沿的管理理念，系统归纳了厨政管理的实用知识，特别注意吸纳最
优秀的餐饮企业实战案例。
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