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内容概要

《厨政管理师(国家职业资格2级用于国家职业技能鉴定国家职业资格培训教程)》由马清余主编，本书
由中国就业培训技术指导中心按照标准、教材、题库相衔接的原则组织编写，是国家职业技能鉴定推
荐辅导用书。

书中内容根据《国家职业技能标准·厨政管理师》(试行)要求编写，是厨政管理师职业技能鉴定国家
题库命题的直接依据。

《厨政管理师(国家职业资格2级用于国家职业技能鉴定国家职业资格培训教程)》介绍了二级厨政管理
师应掌握的能力要求和相关知识，涉及厨房设计与布局、厨房生产质量管理、厨房生产成本核算与分
析、厨房员工培训与管理、菜品创新管理等内容。
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章节摘录

版权页：   插图：   一、厨房生产标准化管理的意义 1.厨房生产标准化管理是厨房生产质量 管理的主要
内容和重要措施厨房出品质量的稳定和高品位是所有餐饮企业经营管理的要求，也是品牌餐饮企业和
连锁企业必须走的一条路。
由于中餐厨房生产以手工操作为主，经验性较强，厨师个人烹饪技术有差异，现代厨房又是以分工合
作方式生产产品，导致厨房出品质量差异很大。
同一菜品的数量、形状、口味等没有稳定性，经常出现今天顾客来吃的菜品和明天来吃的同样菜品不
同，甚至完全不同。
所以厨房生产质量管理必须实行标准化管理。
标准化是工业化生产的前提，是数字化的基础，是走连锁化的根本保障，是搞定采购、出品和成本的
科学方法。
麦当劳、肯德基等全国连锁经营，产品质量规格稳定，生意兴隆，根源之一就是厨房生产标准化管理
。
当今的餐饮行业，是劳动力非常密集的行业，人力成本非常高，而且顾客的意愿又很难得到满足，餐
饮企业要发展，就必须在菜品质量上狠下工夫。
原材料成本不断上升，企业的赢利能力很弱，极大制约着餐饮企业的发展。
制定标准生产流程和标准化菜谱，既可统一菜品的规格，使其标准化和规格化，又可消除厨师各行其
是的问题。
厨房生产标准化管理，是对厨师在生产制作菜品时的要求，是厨政管理师检查和控制菜品质量的依据
，也是厨房生产质量管理的主要内容和重要举措。
 2.厨房生产标准化管理是维护餐厅和顾客利益的根本需要 生产标准是餐饮企业在参与市场竞争中扬己
之长、克己之短的有效技术手段，没有标准，或标准出现偏差，或有标准但不严格执行，菜品质量波
动就会很大，没有保证。
不仅会影响顾客的消费行为和利益，而且会严重损害企业的声誉、形象。
厨房生产标准化管理的实质是保障产品质量，包括顾客关注的产品安全、卫生、健康指标是否“达标
”等。
 3.厨房生产标准化管理是保证菜品质量稳定提高和技术创新的需要 标准化、规范化生产是菜品质量稳
定的前提。
餐饮市场的竞争迫使企业不断提高菜品质量、菜品创新和技术创新，这都离不开标准和标准化管理。
有了标准化厨房生产，工作便有章可循，厨政管理会有依据，会更加科学合理。
有些传统餐饮企业在人员岗位、工作量、菜品质量、生产流程等方面都体现出模糊性、随意性，很难
形成集团化知名企业，其主要原因之一是没实行标准化管理。
这就从反面印证了标准化管理的重要性。
 4.厨房生产标准化管理是餐饮企业可持续发展的需要 要想了解、掌握本企业的生产、营销情况以及基
本运行态势和发展趋势，及时、有效地实施调控，首要问题就是要统一标准，实行标准化管理。
厨房生产标准化管理是餐饮企业标准化的重要组成部分。
例如构建菜品标准化体系，制定可量化的标准，对形成餐饮企业品牌。
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编辑推荐

《国家职业资格培训教程:厨政管理师(国家职业资格2级)》是厨政管理师国家职业资格培训系列教程
中的一本，适用于二级厨政管理师的职业资格培训，是国家职业技能鉴定推荐辅导用书，也是厨政管
理师职业技能鉴定国家题库命题的直接依据。
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