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《厨师长手册》

内容概要

《厨师长手册》是根据厨政管理师的国家职业标准要求，结合厨房管理的具体实践，设计和编写了相
关内容，力求以中餐厨师长为中心人物。全面详细地解构其需要应知应会的知识、烹饪技能和管理能
力以及厨师长工作的主要内容、基本程序等。

Page 2



《厨师长手册》

书籍目录

第一篇 管理篇  第一章 厨房设计与组建    第一节 厨房设计与布局      一、厨房设计与布局的要求与影响
因素      二、厨房生产区域与生产流线的规划      三、厨房生产场地的设计      四、厨房设备的布局    第
二节 厨房组织结构与人员配置      一、厨房组织结构      二、厨房人员配置    第三节 厨房管理模式与制
度的建立      一、厨房管理模式的建立      二、厨房管理制度的建立  第二章 厨房日常运行    第一节 烹饪
原料管理      一、烹饪原料采购管理      二、烹饪原料验收管理      三、烹饪原料入库与贮藏管理      四、
烹饪原料申领与发放管理    第二节 厨房生产运行管理      一、厨房生产的工艺流程      二、初加工环节
的运行管理      三、切配环节的运行管理      四、热菜烹调环节的运行管理      五、打荷环节的运行管理   
  六、冷菜烹调运行管理      七、面点制作运行管理    第三节 厨房产品质量管理      一、厨房产品质量特
征及影响因素      二、厨房产品质量标准设计      三、生产前的质量控制      四、生产过程的质量控制      
五、生产后的质量监督与检查      六、菜点中残留异物的防范    第四节 厨房生产成本控制      一、烹饪
原料的成本核算      二、生产运行的成本控制      三、人工成本控制      四、菜单定价    第五节 厨房卫生
安全与设备管理      一、厨房卫生管理      二、厨房安全管理      三、厨房设备管理  第三章 厨房可持续发
展    第一节 厨房人力资源管理      一、厨房员工工作绩效考评与薪酬发放      二、厨房员工培训    第二节
厨房生产协调管理      一、厨房与上级部门沟通协调      二、厨房与其他部门沟通协调      三、厨房内部
沟通协调    第三节 厨房创新      一、厨房产品的创新      二、厨房管理的创新第二篇 知识篇  第一章 饮食
文化    第一节 区域菜点文化      一、川菜概述及其名品      二、粤菜概述及其名品      三、苏菜概述及其
名品      四、鲁菜概述及其名品      五、其他地方菜概述及名品    第二节 菜点美化艺术      一、菜点命名
艺术      二、餐具搭配艺术      三、餐饮环境艺术    第三节 饮食民俗与禁忌      一、节日食俗      二、人生
礼俗      三、宗教食俗  第二章 营养卫生    第一节 烹饪营养      一、烹饪原料的营养      二、科学烹调      
三、合理配餐      四、特殊人群膳食    第二节 食品卫生      一、烹饪原料的卫生      二、食物中毒及预防   
  三、食品安全与添加剂      四、食品保藏    第三节 药膳食疗      一、药膳食疗基础      二、药膳分类与名
品  第三章 设备器具    第一节 烹饪设备      一、初加工设备      二、热加工设备      三、制冷设备      四、
其他辅助设备    第二节 烹饪器具      一、切配用具      二、烹调用具      三、面点用具  第四章 市场营销    
第一节 餐饮市场分析      一、餐饮市场营销环境分析      二、餐饮消费者分析      三、竞争对手分析    第
二节 餐饮目标市场选择与定位      一、餐饮市场细分      二、餐饮目标市场选择      三、餐饮目标市场定
位      四、餐饮企业经营区域的确定    第三节 餐饮市场营销策略      一、餐饮产品策略      二、餐饮定价
策略      三、餐饮促销策略与客户关系管理第三篇 技能篇  第一章 菜点与火锅制作    第一节 菜肴制作      
一、四川菜肴制作技术      二、广东菜肴制作技术      三、江苏菜肴制作技术      四、山东菜肴制作技术   
第二节 面点制作      一、四川面点制作技术      二、广东面点制作技术      三、江苏面点制作技术      四、
山东面点制作技术      五、其他地方的面点制作技术    第三节 火锅制作      一、火锅的传统制作      二、
火锅的延伸制作  第二章 菜单与筵席设计    第一节 零点菜单设计      一、零点菜单的种类与特点      二、
零点菜单设计要求与方法      三、零点菜单设计实例    第二节 套餐菜单设计      一、套餐菜单的种类与
特点      二、套餐菜单设计要求与方法      三、套餐菜单设计实例    第三节 筵席菜单设计      一、筵席菜
单的种类与特点      二、筵席菜单设计要求与方法      三、筵席菜单设计实例    第四节 美食节菜单设计    
 一、美食节菜单的种类与特点      二、美食节菜单设计要求与方法      三、美食节菜单设计实例    第五
节 特殊餐厅菜单设计      一、主题餐厅菜单设计      二、快餐厅菜单设计      三、火锅餐厅菜单设计      四
、茶楼菜单设计附录  附录一、餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范  附录二、中华人民共和国食品安
全法

Page 3



《厨师长手册》

章节摘录

　　第一篇 管理篇　　第一章 厨房设计与组建　　厨房是餐饮业的生产中心，是菜点烹饪加工制作
的场所。厨房是餐饮业工作的核心，在餐饮经营中起着举足轻重的作用，厨房管理工作在现代餐饮经
营中的重要性日益显得突出。一个设计与布局科学合理的厨房，有利于实施有效的厨房管理，保证菜
点质量，提高工作效率，增加餐饮经营收入，降低能耗，提升厨房员工的工作信心。组织一支优秀的
厨房工作队伍，搭建一个良好的厨房组织，是每个餐饮企业最关心的，也是非常棘手的一件大事，关
系到企业近期目标能否实现和远期战略规划能否实施。　　第一节厨房设计与布局　　厨房设计与布
局是餐饮企业开业筹备阶段的重要工作之一，是一个优秀的行政总厨或厨师长的重要职责，其结果会
直接影响到厨房生产和餐饮企业的经营。　　厨房设计与布局包括三个方面：一是厨房建筑设计，为
餐饮业提供厨房空间，这项工作基本上是由建筑设计施工单位完成。随着现代餐饮业的发展，餐饮建
筑的开发也变得越来越独立，餐饮业需要什么，在建筑设计阶段就会综合餐饮的各个要素进行开发设
计。构建厨房的相关要素由经营者汇同专业厨师提供给建筑开发商，完成厨房建筑设计。　　⋯⋯
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精彩短评

1、看了本书以后受益匪浅
2、内容很规律 一步一步的·· 不错的帮手
3、不错不错  蛮实用的
4、内容比较全面，有实用价值，值得学习借鉴。
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