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内容概要

这是一本专为广大厨师编写的实用工具书。
书中以专业厨师、烹饪技校师生以及餐饮业的其他有关人员为主要读者对象，理论联系实际，全面、
系统地讲述了作为一名厨师长必须具备的职业素质、业务技能、管理知识及日常工作职责。
本书科学实用，通俗易懂，针对性和可操作性都很强，非常适合厨师们阅读使用，是各类各级厨师长
和有志于成为厨师长的厨师，以及有关从业人员必备的业务参考书，也可作为厨师培训学校的一本很
好的专业教材。
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作者简介

　　刘自华，特级烹调技师，北京市劳动局烹饪专业资格讲师。
从事川菜烹饪二十余年，对川菜烹调的实践与理论有较深的研究，先后在《中国烹饪》、《烹调知识
》等杂志报纸上发表了数十篇学术文章，在国内出版了《川菜烹调入门》等十多本专业书籍。
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第一章 厨房管理人员组成　第一节 总厨师长　第二节 炉灶厨师长　第三节 面点厨师长　第四节 冷菜
厨师长　第五节 砧板厨师长　第六节 蒸锅领班　第七节 粗加工领班　第八节 库房领班　第九节 菜单
主管　第十节 传菜主管第二章 厨师长及厨师的工作职责　第一节 总厨师长的工作职责　　一、适时
制定厨房工作计划　　二、菜肴不断创新适时更换菜牌　　三、及时组织厨师业务学习　　四、把握
市场行情进行成本核算　　五、讲究食品卫生职业道德　　六、及时处理菜肴投诉问题　　七、检查
监督厨房安全工作　　八、坚持菜肴质量一票否决　　九、参加上级每周每日例会　　十、名贵菜品
亲自掌勺烹制　　十一、工作程序　第二节 切配厨师长的工作职责　　一、烹饪原料有计划地领用　
　二、拟定成本卡控制毛利率　　三、依据菜牌做好备餐工作　　四、把握原料库存杜绝浪费　　五
、做好岗位技术培训工作　　六、工作程序　第三节 切配领班的工作职责　　一、根据指令完成工作
任务　　二、检查仪表仪容个人卫生　　三、协助厨师长把好质量关　　四、负责员工考核考勤工作
　　五、受委托代行厨师长职责　　六、工作程序　第四节 切配厨师的工作职责及工作程序　第五节
打荷厨师的工作职责及工作程序　第六节 中餐炉灶厨师长的工作职责　　一、严守操作程序降低成本
　　二、研制新菜牌推销应季菜　　三、有计划领用所需调配料　　四、负责员工培训和考勤考核　
　五、工作程序　第七节 炉灶领班的工作职责　　一、按照分派完成工作任务　　二、协助厨师长把
好质量关　　三、负责员工考勤考核工作　　四、受委派代行厨师长职责　　五、工作程序　第八节 
炉灶厨师的工作职责及工作程序　第九节 烧烤厨师的工作职责及工作程序　第十节 中点部厨师长的
工作职责　　一、保障做好各种点心小吃　　二、根据客情制定领料计划　　三、控制成本毛利保质
保量　　四、负责员工培训技术考核　　五、工作程序　第十一节 中点部领班工作职责　　一、按照
程序完成工作任务　　二、协助厨师长把好质量关　　三、检查员工仪表仪容卫生　　四、负责员工
考勤考核工作　　五、厨师长不在代行其职责　　六、工作程序　第十二节 中点部厨师工作职责及工
作程序　第十三节 初加工领班的工作职责　　一、按照分派完成工作任务　　二、把好原料的数量质
量关　　三、负责员工考勤考核工作　　四、检查员工仪表仪容卫生　　五、监督员工按程序进行加
工　　六、工作程序　第十四节 蔬菜加工员和肉类加工员的工作职责及工作程序　第十五节 涨发加
工员的工作职责及工作程序第三章 厨房管理工作内容　第一节 根据餐饮部的工作安排制定具体实施
计划　第二节 制定各工种各部门与厨师的工作程序和行为规范?　第三节 制定本部门阶段性的工作计
划　第四节 督促各工种拿出新菜新点提高对同业的竞争力??　第五节 把握市场行情分析菜肴成本和利
润　第六节 制定新厨工的培训计划　第七节 安排重要宴会和其他大型餐饮活动　第八节 建立和实行
菜肴质量一票否决制　第九节 建立厨房例会制　第十节 建立菜肴质量奖惩责任制　第十一节 建立重
要宴会和名贵菜肴制作责任制　第十二节 定期了解经营指标的完成情况　第十三节 适时把握本店菜
肴质量之水平第四章 厨房管理工作要求　第一节 所售菜肴安排得当　第二节 餐前准备条理有序　第
三节 开餐出菜忙而不乱　第四节 菜肴成本定位合理　第五节 宽松和谐司厨舒畅第五章 总厨师长业务
素质　第一节 精心学艺技压群芳　第二节 业务精通不同凡响　第三节 精通本帮旁学他方　第四节 司
厨管理不可懈怠　第五节 善于处理偶然情况　第六节 技高沉稳走菜不慌　第七节 思维敏捷七步出菜
第六章 总厨师长职业道德　第一节 热爱本职终生为业　第二节 诚心团结菜艺纷呈　第三节 技艺发挥
共同进步　第四节 勇于承担工作责任　第五节 谦虚谨慎不骄不躁　第六节 尊师爱徒严于律己　第七
节 包容百家积极进取　第八节 业务精深忠于职守第七章 总厨师长日工作概要　第一节 建立和参加厨
师的班前点名　第二节 把好原材料进货关　第三节 菜单开列应及时　第四节 及时准确有效地组织货
源　第五节 风味菜肴与重要宴会要亲自下厨　第六节 督察各部门的餐前准备工作　第七节 开列定货
单及时送达采购部　第八节 认真做好当天工作小结第八章 菜单开列　第一节 菜单要求　　一、菜肴
风味的显示　　二、菜肴规格的显示　　三、菜肴品种的显示　　四、菜肴价格的显示　　五、菜肴
上席顺序的显示　　六、菜肴食用价值的显示　　七、菜肴营养价值的显示　　八、菜肴风格的显示
　第二节 菜单的种类　　一、早餐菜单　　二、午餐菜单　　三、晚餐菜单　　四、零点式菜单　　
五、宴会菜单　　六、团队包饭菜单　　七、自助餐菜单　　八、冷餐会菜单　　九、餐后甜品单　
　十、送餐式菜单　第三节 宴会菜肴的组织与构成　　一、冷菜特有的观赏作用　　二、冷菜所固有
的食用价值　　三、热菜所固有的食用价值　　四、汤菜所固有的食用价值　　五、面点小吃所固有
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的食用价值?　　六、甜品所固有的食用价值
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