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《现代餐饮厨房主管实用培训》

内容概要

如何成为优秀厨房主管和总厨？
    如何将厨房工作做好、让员工和谐相处？
    想掌握厨房管理制胜的智慧吗？
    想在厨房中成就一番事业并在管理工作中步步高升吗？
    想推动世界烹饪的文明进程吗？
    本书叫《现代餐饮厨房主管实用培训》——是一本帮助厨房主管、行政总厨成功的书籍。由餐饮著
名学者邹金宏执行编著，是学习厨房管理最佳读本，助您成就伟大的事业。
    邹金宏曾经服务200余家的餐饮企业，考察中国多个省市的餐饮，分析中外超百家餐饮企业的经营管
理，曾推动多家餐饮企业迈步成功之路。他17岁进入餐饮业工作，从一名杂工做起，多年结缘于餐饮
业，至今尚在耕耘探索。他研究餐饮经营管理，富有餐饮梦想，梦想创办或者协助创办世界优质餐饮
品牌，因此从他的视野看来，显得另有一番滋味，不仅带来知识参考，还可能激发你将餐饮业做强大
的雄心。
    邹金宏编著的书，四川省的读者王先生说：“看了你的书，我们公司业绩提升了30%。”北京某餐
饮企业董事长周先生，特意买了多本给员工看，并联系到邹老师到店讲课，第一次讲了10天，第二次
又邀请讲了12天，产生了积极的作用。邹金宏目前最贵的书《368研究》，售价高达8800元——因为能
让你赚回10倍以上的回报，而且不是有钱就能买，还得有相应的条件。他在用一种特别的方式，引起
人们正视知识的价值。
    没有良好的烹饪技术，难以烹饪好食物；没有厨德，则不能成为真正的大师；没有良好的组织管理
技巧，难以发挥团队合作的力量，难以让厨房部门高效营运。试想，厨师个个精于烹饪，但合在一起
则一盘散沙，企业怎能在激烈的竞争中取胜？如今餐厅之间的竞争绝不仅仅是比拼菜品和环境，企业
要在激烈的竞争中独占鳌头，获得持久的竞争力，靠的是胜人一筹的管理能力。
    现代厨房需要很多既懂烹饪又懂管理，同时善经营、会理财、爱岗敬业的优秀厨房主管，带领厨房
同仁，将厨房的工作质量、工作效率提升至新的高度。
    《现代餐饮厨房主管实用培训》将厨房主管能力要求与职责，厨房员工管理，厨房出品生产流程管
理，厨房财产与成本管理，筹备中厨房的管理等实操性内容融为一体，并将厨房制度实务及成功的厨
房管理、营销实例有机结合。相信能给厨房主管及有志于厨房管理的同仁带来有益的帮助。
    管理就是力量！知识改变命运！行动创造成功！本书助你迈步成功之路！
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《现代餐饮厨房主管实用培训》

作者简介

邹金宏，中国年度十大餐饮培训专家、八常管理发起者、中国服务大师、中国饭店名人俱乐部创会成
员、东莞市优秀青年、餐饮管理研究者

    曾服务于麦当劳、太子酒店、北京大都饭店、花园粥城等优秀企业。努力行走于各地传播餐饮管理
知识，是中国餐饮企业从业者的良师益友

    多年来著述有：《现代饭店餐饮服务与培训》、《实用餐饮营业及营销》、《餐饮经营管理实战与
培训》、《餐饮服务与培训手册》、《花园粥城培训手册》、《优秀厨房主管技能培训手册》、《餐
饮企业岗位职责和管理制度大全》、《与成功有约》等即将出版：《现代餐饮管理员实用培训手册》

    邹金宏机构服务：真诚服务，助您成功；提供餐饮管理、服务培训；提供八常、六常卓越管理实施
辅导；提供经营管理咨询；企业教材编著与实施辅导；企业发展战略、核心文化建立辅导。
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《现代餐饮厨房主管实用培训》

书籍目录

第一篇  角色认知篇第一章  厨房主管能力与职责  第一节  角色定位与能力要求    一、厨房主管的角色
定位    二、优秀厨房主管的素质要求  第二节  主管岗位职责    一、厨房主管岗位职责    二、副主管(头
炉)岗位责任制    三、厨房管理人员职责    四、厨房主管的管理任务  第二章  厨房主管自我管理    一、
主管如何善用时间与精力    二、一名厨房主管的一天工作安排    三、厨房主管工作日报表    四、每月
一次的工作内容与完成要求    五、高层主管自律条约  第三章  工作信仰与传播    一、工作信仰    二、传
播途径与方法——“三典三上”第二篇  工作实务篇  第一章  员工管理    一、如何建设好厨师班底    二
、厨房的沟通合作与激励士气    三、如何安排厨房的人手    四、尊重人，关心人，以情动人    五、与
员工谈心的艺术    六、如何批评下属    七、如何管理厨房人员    八、厨房新员工培训计划第二章  出品
管理  第一节  出品管理知识    一、出品质量鉴定标准    二、视出品质量为企业生命    三、口味失当菜肴
退回厨房处理程序    四、烹饪技术动向和产品创新  第二节  出品生产流程管理    一、加工阶段管理    二
、配份阶段管理    三、烹调阶段管理    四、制订和使用标准菜谱    五、冷菜和点心生产管理第三章  财
产与成本管理  第一节  财产管理    一、做采购计划    二、厨房收货标准实战举例    三、领货    四、原料
盘存管理    五、烹饪原料的保藏方法    六、如何选购、保障厨房设备完好    七、厨房设计时应注重人
性化    八、合理安排厨房生产设备  第二节  成本管理    一、厨房生产的成本控制    二、降本升利二十四
法    三、厨房节水的六个金点子第四章  厨房制度实务  第一节  厨房综合管理制度    一、厨房部基本规
章制度    二、厨房考勤制度    三、厨房着装制度    四、食品原料管理与验收制度    五、厨房日常工作检
查制度    六、厨房值班交接班制度    七、厨政会议规定    八、厨政会议一览表    九、厨房设备及用具管
理制度    十、厨房奖惩制度    十一、厨房处罚评分标准    十二、厨房员工考核管理制度    十三、厨房员
工的调岗与晋升管理制度    十四、定型包装食品及原材料索证制度    十五、非定型包装食品原料感官
检查验收制度  第二节  厨房安全管理    一、厨房的安全管理    二、常见事故的预防    三、厨房防火安全
制度    四、安全生产的宣传格言  第三节  厨房卫生管理制度    一、卫生五四制    二、厨房卫生的管理办
法    三、出品部工作操作卫生要求    四、厨房基本卫生要求    五、加工食物原料设备、厨具卫生标准    
六、烹调设备和工具的卫生标准    七、冷藏设备的卫生管理    八、厨房各作业区的卫生控制    九、其
他环节的卫生控制    十、手布的清洁和运用规则  第五章  厨房生产管理方式    一、包干制生产方式    二
、岗位责任制生产方式    三、中心厨房制生产方式    四、流水线制生产方式  第六章  筹备中厨房的管
理    一、厨房筹备具体内容    二、厨房开业前十日工作计划  第七章  烹饪实务知识选修一    一、什么叫
烹调及其作用    二、烹调基本操作知识    三、烹调技巧要点    四、烹调中的热量传播    五、什么叫火候
   六、怎样掌握火候    七、火焰温度那层最高    八、蔬菜有哪“三宝”    九、做菜还需合理用油    十、
怎样用盐    十一、了解味的种类    十二、“五味”与健康    十三、怎样调味    十四、正确使用味精的注
意事项    十五、怎样用姜    十六、煲靓汤的窍门    十七、厨房里的小常识第三篇  能力提升篇  第一章  
厨房管理秘籍选修    一、厨房一年的经营推销安排参考    二、交接厨房十法则    三、七常法管理——
厨房管理秘籍    四、平级关系的协调    五、如何与楼面部沟通协调    六、如何做一名让下属拥护的主
管    七、酒店厨房管理方案参考  第二章  厨房管理表格    一、菜品档案表    二、定人定菜定岗表    三、
餐前工作检查表    四、厨房收尾工作检查明细表    五、退菜处理单    六、退菜榜    七、表扬榜    八、厨
房值班日志  第三章  提升你的专业境界    一、营养学    二、当今饮食十大“吃的趋势”    三、菜点盛器
的运用    四、厨政管理模式简述    五、厨房工作流程    六、厨房的待客之道    七、厨圣伊尹的传说和启
示附录  厨房语录后记
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《现代餐饮厨房主管实用培训》

编辑推荐

如何成为优秀厨房主管和总厨？如何将厨房工作做好、让员工和谐相处？想掌握厨房管理制胜的智慧
吗？想在厨房中成就一番事业并在管理工作中步步高升吗？想推动世界烹饪的文明进程吗？    本书叫
《现代餐饮厨房主管实用培训》——是一本帮助厨房主管、行政总厨成功的书籍。全书将厨房主管能
力要求与职责，厨房员工管理，厨房出品生产流程管理，厨房财产与成本管理，筹备中厨房的管理等
实操性内容融为一体，并将厨房制度实务及成功的厨房管理、营销实例有机结合。本书由餐饮著名学
者邹金宏执行编著，是学习厨房管理最佳读本，助您成就伟大的事业。
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《现代餐饮厨房主管实用培训》

精彩短评

1、帮别人买的，看着不错，内容没看到，希望对同事有所帮助！
2、宝贝很实用。内容很全。
3、很多内容和其它书是一样的
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