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出 版 说 明

当前职业教育还处于探索过程中，教材建设“任重而道远”。为了编写出切实符合旅游

管理专业发展和市场需要的高质量的教材，我们搭建了一个全国旅游管理类专业建设、课

程改革和教材出版的平台，加强旅游管理类各高职院校的广泛合作与交流。在编写过程

中，我们始终贯彻高职教育的改革要求，把握旅游管理类专业课程建设的特点，体现现代职

业教育新理念，结合各校的精品课程建设，每本书都力求精雕细琢，全方位打造精品教材，

力争把该套教材建设成为国家级规划教材。

质量和特色是一本教材的生命。与同类书相比，本套教材力求体现以下特色和优势：

１．先进性：（１）形式上，尽可能以“立体化教材”模式出版，突破传统的编写方式，针对各

学科和课程特点，综合运用“案例导入”、“模块化”和“ＭＢＡ任务驱动法”的编写模式，设置

各具特色的栏目；（２）内容上，重组、整合原来教材内容，以突出学生的技术应用能力训练与

职业素质培养，形成新的教材结构体系。

２．实用性：突出职业需求和技能为先的特点，加强学生的技术应用能力训练与职业素

质培养，切实保证在实际教学过程中的可操作性。

３．兼容性：既兼顾劳动部门和行业管理部门颁发的职业资格证书或职业技能资格证书

的考试要求又高于其要求，努力使教材的内容与其有效衔接。

４．科学性：所引用标准是最新国家标准或行业标准，所引用的资料、数据准确、可靠，并

力求最新；体现学科发展最新成果和旅游业最新发展状况；注重拓展学生思维和视野。

本套丛书聚集了全国最权威的专家队伍和由江苏、四川、山西、浙江、上海、海南、河北、

新疆、云南、湖南等省市的近６０所高职院校最优秀的一线教师。借此机会，我们对参加编写

的各位教师、各位审阅专家以及关心本套丛书的广大读者，致以衷心的感谢，希望在以后的

工作和学习中为本套丛书提出宝贵的意见和建议。

高等职业教育旅游管理类专业教材编委会



走进２１世纪，现代厨房管理已进入一个崭新的历史阶段，传统厨房的面貌已被干净、明

亮、整齐、美观的现代化厨房所替代，厨房工作人员的观念也发生了翻天覆地的变化，设计

健康、卫生、可口、优质、高效和标准的产品已成为现代厨房管理工作者的工作中心。

本书结合现代餐饮行业的特点，围绕现代厨房的生产与管理进行全面的阐述与探讨，

力求体现三个方面的特点：第一，时代性和实用性。本书从现代餐饮经营和厨房管理的需

要出发，借鉴了国内外饭店管理的基本理论知识和先进的管理经验，吸纳了一些具有丰富

厨房管理经验的专家们的建议，运用现代饭店厨房管理中的新思路、新理念以及现代厨房

管理者们必备的知识点，力求做到与国际先进的厨房管理相接轨。第二，先进性和引导性。

本书与传统厨房管理教材相比，更加密切关注餐饮市场需求的实际情况，更加强调从业人

员的食品卫生安全知识、产品设计与研发、美食促销和与餐厅前台的配合等。第三，现实性

和实践性。本书大多作者都具有现代饭店厨房管理的实际经验（有的本身就是饭店的厨师

长），多年从事旅游饭店的厨房管理和全国厨师长培训班的授课和研究工作，经常参与餐饮

品牌企业的策划、指导与培训，了解当前饭店厨房管理的实际需求，所以，本教材比较贴近

当前行业的实际需要。

全书共分十章，详细阐述了现代厨房生产的发展、厨房规划、人员配置、产品设计、原料

管理、质量管理、成本控制、设备管理、人员管理、技术培训、菜品研发、美食活动推广以及食

品安全卫生等内容。本书既可作为旅游院校、高等职业教育的教学用书，也可作为饭店厨

师长们厨房工作的指导用书，还可作为广大从事厨房工作的人员培训进修教材。

本书由邵万宽担任主编，并负责编写大纲和全书的统稿工作，参加编写的有：邵万宽编

写第一、三、五、七、九、十章和第六章第一节，端尧生编写第二章第四节、第六章第三～四节

和第八章，张荣春编写第二章第一～三节，董在明、陆理民编写第四章，刘卫民编写第六章

第二节，最后由邵万宽总纂定稿并编配相关案例。

限于作者的理论水平和实践经验，书中难免有疏漏和不足之处，敬请广大读者不吝

指教。

编　者

２００８年８月
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　厨房及其生产的演进

帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿学习目标

◎ 了解厨房在饭店企业中的地位

◎ 理解厨房生产中厨师长的角色

◎ 明确厨房生产管理的基本任务

◎ 掌握厨房生产方式的演变与发展过程

◎ 充分理解厨房生产标准化的必由之路

帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿帿本章导读
随着科学技术和生产力的发展，现代厨房生产已从传统的制作模式中走出来，厨房产

品的设计也逐步形成了一套完整的产品控制体系。现代厨房管理是一项系统工程，把握厨
房管理的地位、管理者的角色以及运作中的科学性将是从事厨房管理的前提。通过本章的
学习，可以比较全面地了解现代厨房生产的特点、任务以及有效管理的要求，传统的模糊生
产必将被标准化、规范化的现代厨房生产所取代，并逐步向简易化和营养化方向演进，这是
新时代烹饪生产与技术进步的体现。

第一节　现代厨房及其生产

２００８北京奥运会，作为配套服务重要组成部分的奥运餐饮，其实就是一个规模巨大的
派对。运动员的餐饮供应有其全球化的严格标准，一切服从于竞技目标。北京烤鸭、水饺、
炒饭成为北京奥运会的招牌美食，全天候供应运动员。据介绍，烤鸭之所以能够入选，不仅
仅是由于它的影响力，很重要的一点是它的标准化。如使用电动设备，就可以自动化生产。
饺子和炒饭在烹制过程中可以工艺化和标准化，也可以批量地生产。不仅如此，这些食品
还可以进行改良。一家著名的烤鸭店，就把招牌的烤鸭改良成“不卷葱、不加酱，连饼皮都
像饺子皮大小”。另外，由于欧美人的口味有所不同，调味上应以微辣、微甜、微咸，一切都
可以各国运动员的饮食喜好而作调整。

点评：现代厨房产品的生产已突破传统模糊化生产操作，正向标准化、规范化方向快速发展。

改革开放３０年来，中国餐饮业发生了翻天覆地的变化。近１０多年来，全国餐饮业的营
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业额每年都以１５％左右的速度在递增，成为国内消费需求市场中增长幅度最高、发展速度
最快的热门行业。而厨房生产也从原有的纯手工操作阶段进入了半手工、半机械化生产阶
段。与过去相比，现代厨房设备由于广泛采用了新材料、新能源和新技术，使得厨房在环境
卫生、劳动强度、能源灶具、饮食用具等方面都发生了巨大变化。厨房生产管理将向着人性
化、科学化、标准化、程序化、规范化方向发展。随着人们饮食观念的不断改变和科学技术
的日益发展，厨房进入现代化已成时代潮流和必然趋势，中国餐饮业的发展前景将是辉煌
灿烂的。

　　一、现代厨房生产的地位

现代厨房生产管理，就是指厨房管理人员为了实现经营目标，根据经营规律和制度，对
厨房各种资源（人员、原材料、能源、资金、设备、时间和程序等）进行科学的、有效的、全面的
控制和管理以达到人尽其才、物尽其用的效果。其目的是全力保证菜品的质量，合理有效
地控制和降低成本，最大限度地提高营业收入，完成企业的利润预算。

当今社会，人们在饭店管理得失、餐饮竞争强弱中，已不知不觉地把目光投向了厨房这
块阵地，从各地区饭店的运作来说，厨房每天进出的都是成本和费用，稍有不慎，就会造成
利润的浮动。对于饭店决策者来说，聘请一名合格的厨师长，也就成了工作的重点。厨师
长也自然成了饭店的一个中心人物。

厨房是饭店和餐饮企业不可忽视的一个重要部分，企业的发展有赖于厨房的建设与管
理。这是因为厨房生产的产品可反映出一家企业的档次和经营管理水平，同时，也关系到
企业经营的成败。

１．厨房是饭店和餐饮企业的重要组成部分
厨房是饭店和餐饮企业不可分割的一部分，企业的发展有赖于厨房的建设与管理。这

是因为，厨房生产的餐饮产品可反映出一家饭店的档次、风味特色和经营管理水平，同时也
关系到饭店经营的成败。

饭店和餐饮企业提供的产品，一是服务，一是食品。而食品的来源主要就是从厨房这
个生产基地制造的，菜品的质量高低、原料的使用状况、成本的控制情况等都与厨房生产有
很大的关系，它标示着企业的经营与利润。纯餐饮的企业更依赖着厨房的生产；就综合性
的饭店而言，餐饮收入约占饭店总收入的３０％～３５％，餐饮经营好的饭店，餐饮收入可占饭
店总收入的４０％～４５％。餐饮收入与客房收入、商场收入一起，被称为饭店营业收入的三
大支柱。由此可见，厨房在饭店经营中占有非常重要的地位。

２．厨房生产的变化可淡化行业经营的季节性差异
饭店、餐馆的经营一般随季节的变化，形成一定的淡旺季，如节假日、黄金周、春季、秋

季相对比较繁忙，各地旅游客人多，婚宴市场火暴，厨房生产满负荷运转。而在相对清淡时
节，厨房生产的设施和人员闲置较多。对于淡季，管理者要利用自身的技术力量或请外部
力量，适时变化生产的品种，如举办创新菜比赛、安排一些美食节，推出名厨特选菜、每周特色
菜，进行美食促销和风味食品展示活动等，以招揽更多的宾客。同时，还可以与其他饭店进行
双向交流、交叉举办美食展示活动，以此调动顾客的进食欲望，使淡季的餐厅更加火爆兴旺。

３．优质的菜品质量能扩大企业的声誉
优质菜品是一个饭店企业的招牌。在餐饮如此竞争激烈的形势下，如一些饭店片面地
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追求外部装潢，忽视对内部人员素质、技术设施和产品质量等方面的管理，这就很难在竞争
中立足。对于餐饮企业来说，具有特色的风味和质量、清洁优雅的进餐环境、技术过硬的厨
师队伍和精打细算的内部管理才能使得企业名声大振、顾客盈门。

一个好的企业只有苦练内功，从自身产品质量上下功夫，才能赢得社会和同行的赞誉。
事实证明，有了良好的社会效益，才能有更多的经济效益，因此，要提高饭店的声誉，必须加
强餐饮产品的管理。

４．菜品质量和标准是由厨房生产与管理者的素质所决定的
现代企业管理者都已认识到，好的菜品质量是由好的组织、好的队伍共同结合而形成

的。好的组织、好的队伍需要有好的厨房管理者，即厨师长，因此，厨师长是厨房工作的重
要人物和核心人物。特别是现代出现的“包厨制”，往往一个承包人或厨师长带一班人，由
于每个“组织”的境况不同，其经营效果是各不相同的。对于这种情况来说，一个厨师长就
决定了一个企业的命运。

厨师长是厨房的重要角色，但假如有一个好的厨师长，而缺少一支好的人马，那他领导
的这支队伍也很难服务到位，其结果也是可以想象的。一个企业，需要一支过硬的技术队
伍，但更需要一名德才兼备、技术过硬、具有管理才能的厨房管理者。

　　二、现代厨房的不同类型

厨房可根据规模、餐别和功能等进行分类，通常有以下几种分类方法。

１．按厨房的规模来分
（１）大型厨房。通常是指生产规模较大，能提供众多客人同时用餐的生产厨房。其场

地面积较大，集中设计，统一管理，生产设备齐全，由多个不同功能的厨房或区域组合而成，
各厨房或区域分工明确，协调一致，可承担大规模的生产出品工作，能适合各式菜点的
制作。

（２）中型厨房。通常是指提供较多客人同时用餐的生产厨房。其场地面积、生产人员
略少于大型厨房。大多将加工、生产与出品等集中设计，综合布局。

（３）小型厨房。通常是指提供较少客人同时用餐的生产厨房。小型厨房往往只提供一
种餐别的菜点制作。大多将厨房各工种、岗位集中设计，综合布局设备，占用场地面积小，
空间利用率高。

（４）超小型厨房。又称微型厨房，通常是指只提供简单食品制作，且场地小、生产人员
也少的生产厨房。另外，在许多大企业中，设置小型厨房时多与其他厨房配套完成生产
任务。

２．按餐别来分
（１）中餐厨房。专指烹制中国式菜点的厨房。如粤菜厨房、川菜厨房、苏菜厨房、鲁菜

厨房、宫廷菜厨房、清真厨房、素菜厨房等。
（２）西餐厨房。专指烹制西方欧、美等国家菜点的厨房。如法国菜厨房、俄国菜厨房、

英国菜厨房、美国菜厨房、意大利菜厨房等。
（３）其他餐别的厨房。如制作日本料理、巴西烧烤、泰国餐、阿拉伯餐等的厨房。

３．按厨房的功能来分
（１）加工厨房。主要负责各种烹饪原料的初步加工（宰杀、去毛、洗涤）、干货原料涨发、
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刀工处理等方面的工作。加工厨房在国内外一些饭店中又称之为主厨房，负责饭店各烹调
厨房所需烹饪原料的加工。由于加工厨房每天的工作量较大，进出货物较多，垃圾和用水
量也较多，因而许多饭店都将其设置在建筑物的底层，使各类货物出入方便，易于排污。

（２）宴会厨房。主要负责各种宴会接待用餐的菜点制作。大多宾馆、饭店为保证宴会
规格和档次，专门设置此类厨房。宴会厨房要同时负责各类大、小宴会厅和多功能厅的烹
饪出品工作。

（３）点菜厨房。又称零点厨房，主要负责零散客人的点菜用餐。点菜餐厅供顾客自行
选择菜品，所提供的菜品品种相对较多，厨房准备工作量大，开餐期间较为繁忙，所需的空
间、场地、设备较为宽敞，以便于生产制作和及时出品。

（４）冷菜厨房。又称冷菜间，主要负责各式冷菜、冷盘的制作。冷菜厨房包括两个方
面，一是加工烹制（如加工卤水、烧烤或腌制、烫拌冷菜等），一是切配装盘。后者是直接食
用的部分，故对卫生和整个工作环境、温度要求较高，要求有两道门，需要有两次更衣的隔
断封闭，以杜绝外来的污染对即食食品的危害。

（５）面点厨房。又称点心间、白案间，西餐多称包饼房。主要负责各式点心、主食、甜食
等的制作。由于生产用料的特殊性，可独立进行生产加工，并为饭店内各大小餐厅提供面
点，有的饭店还承担巧克力小饼等的制作。

（６）快餐厨房。主要负责各式快餐食品的制作。快餐食品的生产相对于正餐食品制作
具有制作速度快捷、工艺流程简化、标准配方生产、运用机械制作等特点，厨房内大多配备
炒炉、油炸锅等便于快速烹调出品的设备。

（７）咖啡厅厨房。主要负责向饭店内咖啡厅、酒吧等场所提供一些制作简单的食品。
咖啡厅相对于扒房等高档西餐厅而言，实际上就是西餐快餐或简餐餐厅，经营的品种多为
普通菜肴，甚至包括小吃和饮品。其设备配备相对较齐，可快速供应客人的餐食菜品。

（８）烧烤厨房。专门用于加工制作烧烤类菜肴的厨房。如烤乳猪、烤鸭、叉烧等，由于
加工制作工艺、加工时间、所用灶具不同以及成品特点不同，故需要配备专门的制作间。烧
烤厨房，室内的温度一般较高，其成品烧烤后多转交冷菜明档或冷菜间装盘出品。

（９）扒房。主要提供一些高档西菜的制作。所提供的菜品多为正宗大菜和套餐，调制
各种沙司，烹制煮、烩、焖、烤、扒各种肉类主菜；许多菜品往往是客前烹制，比如串烧、铁扒、
甜品等。

（１０）主题餐厅厨房。主要指经营某一特色主题风格（餐厅）的厨房，其菜品风格都围绕
某一特定的主题设计，如红楼餐厅、仿宋餐厅等。厨房所使用的设备、档次都与主题风格菜
品制作相吻合，如烧烤餐厅，厨房设备都以烧烤炉具为主体。

　　三、厨师长的领军角色

１．有效地指导和出色地管理
作为厨房生产管理者，其重要工作就是要把饭店经营的意图传达到员工基层，做好各

部门之间的协调，努力完成企业的经营指标，狠抓食品制作质量，严格进行成本的控制和
管理。

厨房管理是一个完善的组织，要使内部畅通无阻就要像行驶中的汽车一样，各机件性
能良好，就要做到最基本的上通下达、互相协调。厨师长在厨房中最重要的工作不是每天
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烧几个拿手菜，而是像“润滑油”，靠自己的努力和智慧，使每个环节咬合紧密，毫无滞碍。
如果厨房中出现了问题，不是把员工和某一主管训斥一顿，而是要尽心尽职了解情况，然后
尽自己的力量为其“扫清障碍”“排忧解难”，以使他的正确管理方式得以推行。

厨房的技术人员较多，在分配上，对企业有贡献的人与没有贡献的人要拉大差距；厨师
长要有营销意识，并指导全体厨房员工学会销售，以增加营业收入。在菜品制作方面，应始
终如一地按照产品的标准进行生产。对产品及时进行监督和评估以确保质量符合标准，对
员工进行培训以便执行这些质量标准程序。质量标准必须通过标准食谱、采购说明书和适
当的工具与设备贯穿于食品的生产过程之中。

２．不断收集餐饮商情，谋定经营策略
服装有时装，菜肴也有时兴，厨师长要把握好这个变化。根据变化，要及时掌握和了解

餐饮市场需求资讯，根据市场需求及时开发和研制新菜，以适应和满足目标顾客的需求。
厨师长要有对时事的敏感性，嗅觉要灵敏，发现新东西要主动出击和了解，要有一种诗人的
激情，要及时地了解市场信息，把握客人的需求动向，绝不能对事物漠不关心，所以，厨师长
感情要充沛，想象要丰富，对饮食健康方面也应有更多的留意。

美国管理专家奈米尔博士认为：餐厅经营要“从顾客的角度审视经营”。餐饮经理和厨
师长应始终关注顾客，虽然这一点相对来说容易理解，但有时也会发生忽视顾客现象，因为
其他管理问题会对此产生一些干扰，诸如：“价格问题”、“员工的不满情绪”、“经营者的兴
趣”等等。

现在菜品的营养与卫生需求越来越引起人们的广泛关注。日本人饮食中糖分、盐分食
用较少，不同年龄人口味需要也不同。过去能把肚子填饱就不错了，但随着生活水平的提
高，人们对饮食营养与卫生的要求越来越高了。在日本，菜单上都标明每个菜的热量，并注
意烹调器具的卫生。这也是值得我们去推广和运用的。

３．在竞争中知己知彼，控制好“盈利点”
当前餐饮市场的竞争已更加的白热化，厨房的经营与管理已越来越成为餐饮店家竞争

的焦点。厨房管好，就是要增加利润。必须把“盈利点”的活动牢牢控制在手中。厨房管理
不是只盯着“毛利率”，这是远远不够的。生意红火而赚钱少或不赚钱的企业大有人在。我
们要抓“盈利点”，抓纯利润。“盈利点”是指经营中的某一方面，如果处理得好，则可以增加
利润，如果处理得不好，则利润将会减少。一般而言，在餐饮经营中，有九大盈利点：即菜单
的设计、采购活动、货物的接收、货物的储藏、原料的使用、烹饪准备、烹饪、服务、收银。

菜单是整个餐饮的中心枢纽，其他所有活动都围绕它而开展，因此认真设计菜单对于
餐饮经营而言至关重要。菜单上的每道菜应交叉使用原料，以便将库存减至最低。

在菜单设计时，厨师长必须做到不仅要考虑顾客至上，也要考虑餐饮经营的财务目标。
当餐饮产品的标准成本确立以后，管理人员可以知道制作每一种菜肴所应支出的成本。管
理人员了解到标准食谱能够制作出的标准份额的具体数量时，就可以减少备料过多或过少
的情况。

４．吸收新知识，应用新技术
在西方发达国家，将计算机广泛应用于餐饮管理之中。如利用菜单管理软件以回答问

题方式帮助管理人员设计菜单、为菜单定价、评估菜单。餐饮计算机系统服务可以提供及
时的信息，管理人员可运用这些信息有效地制订计划，提供高效的服务，了解分析经营
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