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内容概要

　　我国传统的厨房管理多为作坊式、流动岗，随着厨房生产工艺要求的提高，消费者对厨房产品质
量追求的升华，现代厨房岗位分工更加明确，专业化程度更高，与之配套的硬件设施也更加先进、科
学。
因此，对于在读的烹饪专业学生，以及已经从事厨房生产和管理的人员来说，了解和掌握有关现代厨
房管理的知识都是十分必要的。
本书即是为满足这种需要编写而成的。
　　在编写过程中，编者在借鉴、总结传统厨房管理方法、经验的基础上，更加关注现代厨房生产运
作特点。
本书以适用性、操作性为编写原則，从剖析现代厨房的生产特点入手，重点介绍了厨房的机构设置、
厨房人力资源管理、厨房硬件配备和设计布局、厨房生产运作流程及其要点管理、厨房产品质量概念
和质量控制方法、厨房卫生和安全管理等内容。
本书将学习性与可教授性相结合，充分体现了职业教育教材编写应有的科学性、规范性和实用性。
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章节摘录

第1章 现代厨房管理概述第一节 现代厨房生运作特点厨房生产，即厨房员工按照一定规格标准和操作
程序，运动技术和艺术手段对各类烹饪原料进行有计划、有秩序、有目的的加工和劳动。
由于厨房在饭店所处的特殊环境、位置和独特的生产运作方式，使其具有明显有别于餐厅服务和其他
工业生产的特点。
一、生产量不确定不论从事何种产品生产，首先应该明确产品的生产数量，这样才可以做到有的放矢
和有计划生产，对生产和成品质量的把握才胸中有数。
厨房生产当然也需要明确品种、数量，以指导安排生产。
但实际上厨房生产很难找到一个确定的量，这主要是因为厨房生产免不了受以下因素的影响。
1.厨房生产的需求变动因素多厨房生产的需求，主要取决于客流，即一定时间内前来餐厅就餐的客人
数量。
客流具有一定不稳定性。
客情对于厨房生产及餐厅服务销售来说也是一个难以确定和把握的变量。
客情明确，厨房就可以根据宾客的就餐类型作出适当准备，从事有计划的生产。
但事实上，厨房掌握的客情，不是不及时，就是不准确。
因为影响就餐客情的变化因素很多，饭店前厅、餐厅等有关部门与厨房沟通客情的准确性和及时性也
时有问题。
因此，客流客情引发的厨房生产需求变动既不可预料，更难以控制。
2.季节变化因素和原料性质的影响现代餐饮消费者对菜肴时令性的要求愈来愈高，因此，饭店对时令
性原料，要抢先应市；对快过时原料，要积极推销。
当这些情况出现时，厨房生产都会变得骤然繁忙。
原料的性质与厨房的生产量大多有着反比关系。
原料新鲜，质地鲜嫩，加工相对简单，厨房生产就快捷；相反，原料坚硬老陈，或需干货涨发、反复
处理，厨房工作量便会增大。
3.消费导向和出菜节奏的影响客人对菜肴的需求，有时会受到临近客人消费的影响，特别是现场烹制
、边桌服务，以及火焰、铁板类容易制造气氛的菜肴更是如此。
餐厅销售一旦产生导向性的连带效应，给厨房生产带来影响是不言而喻的。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<现代厨房管理>>

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 5


