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前言

根据高职高专对餐饮业管理和烹饪教育培训内容的需要，我们编写了《现代酒店餐馆厨房管理》这本
专业教材。
《现代酒店餐馆厨房管理》全书共分9章内容。
随着我国30年的改革开放，餐饮业已经从计划经济转变到市场经济，餐饮企业从国营和集体两种体制
发展成为个体、外资、合资、集体、国营多种体制并存的企业；体制不同，管理体系和方法也有所不
同。
我们在书中对管理与厨房管理的概念做了阐述；介绍了厨房的职能、任务，厨房的种类和功能；介绍
了厨房的硬件管理、组织设置、人员管理、生产作业管理、产品创新管理、营养配餐管理、运营控制
管理、综合性管理等。
在编著中，我们注重以人为本，设置了做好厨房人员的专业技能培训和思想教育的章节，借鉴了国内
外酒店餐馆厨房管理的先进经验，引用了一些古今中外的管理知识，并结合我们自己的实践经验和心
得体会，该教材具有较强的适用性和指导性。
在编著本教材时，我们按照高职高专教育教学“必需够用，实践应用”的特征要求，注意体现循序渐
进的原则，做到深入浅出，难易适中，力求每章内容表述清楚，利于学生学习领会。
在编著中，注意教材知识的全面性、科学性及趣味性，尽量达到指导性强，操作可行性好的效果。
《现代酒店餐馆厨房管理》教材由桂林旅游高等专科学校段仕洪副教授任第一主编，负责编写第1章
、第3章、第4章、第6章、第8章和第9章。
由渤海大学高职学院袁世伟副教授任第二主编，负责编写第2章、第5章、第7章。
另有湖北经济学院旅游与酒店管理学院卢永良副教授，武汉商业服务学院烹饪系王辉亚副教授，南宁
职业技术学院烹饪教研室韦起洲主任参与修改、定稿。
桂林旅游高等专科学校青年教师杜密英、赵浩然负责教材的打印和校对，最后由段仕洪副教授主审、
修改定稿。
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内容概要

本书是一本高职高专餐饮管理专业教材。
它以现代管理者的视角，审视厨房的实际管理，运用现代的管理理念和方法，选择适用于餐饮行业的
、能满足高职高专教学需要和实际需要的厨房管理方案。
本书强调实用性和可操作性，对现代厨房管理具有实际的指导意义。
    全书共分9章，包括导言、厨房的硬件管理、厨房的组织管理、厨房人员管理、厨房生产作业管理、
厨房产品创新管理、厨房营养配餐管理、厨房运营控制管理、厨房综合性管理等内容。
每一章都设有本章学习目标、章首案例、本章小结、思考题等栏目。
    全书系统性、逻辑性强，体系完整、内容翔实，观点新颖、应用性强，既可以作为高职高专餐饮管
理专业教材，更是酒店、饭店、餐馆厨房从业人员开阔管理知识视野的良师益友。
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章节摘录

1.1　厨房与厨房现代化　1.1.2 厨房的要素厨房要正常进行生产经营，就必须要有生产人员、生产必需
的设施设备，要有所需的空间和场地，还要有所需要的烹饪原料和能源等要素，这样才能称其为真正
的厨房。
1.1.3 厨房的分类（1）按厨房的规模分类特大型厨房是指生产场地大，设施设备多，生产人员上千人
，能同时提供数千人用餐或者同时承办数百桌，甚至上千桌筵席菜点制作的厨房。
大型厨房是指生产场地大，设施设备多，配备齐全，生产人员数百人，能同时提供数百人或上千人用
餐，能同时承办数百桌筵席菜点制作的厨房。
中型厨房是指生产场地大，设施设备多，配备齐全，生产人员数十人，能同时提供数百人用餐，能同
时承办数十桌或上百桌筵席菜点制作的厨房。
小型厨房是指生产场地不太大，设施设备少，配备基本齐全，生产人员十几人到二十几人，同时能提
供数十人以上用餐，能同时承办10～20桌筵席菜点制作的厨房。
微型厨房是指生产场地小，设施设备少，配备不齐全，生产人员只有几个人，同时能提供数十人用餐
，不能承办筵席和复杂菜点制作的厨房。
例如，火车餐车厨房、游船餐厅厨房、咖啡厅厨房等。
（2）按餐饮类别分类中餐厨房是指专做中餐菜点的厨房。
西餐厨房是指专做西餐西点的厨房。
日餐厨房是指专做日本料理的厨房。
韩餐厨房是指专做高丽菜点的厨房。
东盟菜厨房是指专做东盟诸国菜点的厨房。
（3）按厨房的分工功能分类加工厨房是指专对烹饪原料进行初步加工的厨房。
零散客人点菜的厨房是指接待零散客人点菜并进行加工制作的厨房。
团餐宴会厨房是专门接待团队集体开餐、承办宴会菜点的厨房。
烤卤冷菜厨房是专门制作烤制菜、卤制菜、冷菜、冻制菜、凉拌菜的厨房。
面食点心厨房是专门制作面食点心的厨房。
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编辑推荐

《现代酒店餐馆厨房管理》是由21世纪全国高职高专旅游系列实用规划教材之一。
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