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前言

前言随着社会经济的飞速发展和餐饮业的持续繁荣，厨师这一行越来越成为前景光明、大有可为的行
业。
好的厨师，不仅属于餐饮业从业人员中收入较高的一类，而且在社会上也是高收入的群体。
正是由于这一原因，所以厨师行业的竞争也越来越激烈。
一方面，学习烹饪技术、投身厨师行业的人日渐增多，使厨师人才供过于求、人员过剩；另一方面，
真正称得上杰出优秀的厨师实在不多，大量充斥市场的是一些技艺一般、“煮意”雷同的普通厨师，
很少有人能够具备超常的特殊竞争力。
在此情况下，许多厨师都感到了竞争的压力变得越来越大。
即使一些“名牌”大厨，如果不能跟上时代发展的潮流，也会面临失业的危险。
每一位厨师或即将准备迈进厨师行业的人，都一定十分关心下面的问题：如何才能使自己不断增值，
在餐饮业中成就一个更高的身价？
如何才能使自己更快地成功，在厨师业中脱颖而出，成为名副其实的“摇钱树”？
如何才能保住自己的“金饭碗”，避免被淘汰的命运，成为餐饮业中的佼佼者？
如何才能把各项工作做得更加得心应手、轻松自在，获得老板的信任和赏识？
能不能很好地解答这些问题，关系到每一位厨师工作与事业的成败。
而要想解答好这些问题，也不能仅仅依靠在烹饪学校里学到的那点专业知识。
有的人虽然干了一辈子厨师工作，但到头来却一直默默无闻，始终与“名厨”无缘，其原因就在于不
能与时俱进、开拓创新。
时至今日，那些企图用“一本菜谱读到老，一手厨艺用到老”的人，不仅无法跻身于名牌厨师的行列
，反而还会成为厨师业激烈竞争的失败者。
根据我们对众多名厨进行实地采访的信息获知，他们之所以能够成为名厨，身价倍增，主要原因可以
归纳为四点：一是对厨师行业具有清醒独到的认识，善于加强自身修养、给自己正确定位；二是对中
华饮食文化具有深入、广泛的理解，掌握了丰富的饮食文化知识，拥有非常深厚的文化底蕴；三是对
烹饪技艺具有全面、熟练的把握，既了解传统烹饪方法，又知晓烹调技术的最新发展状况，并能广泛
吸收、运用传统和现代烹调技术的特长，推陈出新，自成一家；四是对厨房工作和厨房管理技能具有
通盘了解，善于协调、处理各类工作和各方关系，使自己拥有了不可多得的“附加值”，而不是仅仅
扮演菜肴烹调制作的角色。
由此可见，“名厨”与普通厨师是大不一样的，他们是“一专多能”的多面手，既对烹饪技术十分擅
长，也很了解饮食文化和厨政管理知识。
如何才能使自己成为身价极高的名牌厨师呢？
这正是本书阐述的中心内容。
我们对中国餐饮业和厨师行业进行了深入调查、分析，采访了多位大名鼎鼎的业界精英，总结了他们
的从业经验和成功之道，最后精心写作出版了这本《餐馆厨师实用手册》，奉献给广大的厨师朋友作
为成功参考。
具体说来，本书主要包括如下内容：“第一章餐饮业厨师入行须知”任何厨师要想成功，都必须了解
自己所从事行业的特点，了解自己所扮演的角色和应具备的素质与条件。
本章针对这些问题加以论述，回答了厨师如何在进入餐饮业时迅速获得立足之本和认清发展之路的基
本问题。
“第二章中餐厨师入厨必读”若要做好厨师工作，就必须全盘了解厨房部门的各项要求。
本章全面介绍了厨师的个人仪表礼节要求、工作纪律条则、岗位责任、卫生要求、厨房分工、厨房结
构与设备、工作流程、基本操作知识以及各种厨具的使用保养方法等。
这些内容，是每个厨师都应熟练掌握的。
“第三章中餐厨师必知的烹饪原料加工方法”中餐烹饪原料很丰富，要想做好原料加工工作，首先应
了解一定的营养知识、常用原料的种类以及选择、鉴别、保藏、活养的各种方法。
本章在介绍这些内容的基础上，详细论述了不同原料，主要包括蔬菜类、家畜类、家禽类、海鲜类和

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<餐馆厨师实用手册>>

干货类原料的加工方法。
“第四章中餐厨师必练的刀工技法”俗话说：“行家一伸手，便知有没有。
”从一位厨师的刀工水平，可以判断出他烹饪技术水平的高低。
本章以如何提高刀工技法为中心，讲述提高厨师刀工运用水平的各种要诀，读后一定能让你的刀工技
艺变得更加熟练、高超。
“第五章厨房配菜的技巧与诀窍”“花好还需绿叶扶”，配菜技巧是体现中餐厨艺水平的一个重要方
面。
厨房配菜工作看起来似乎很简单，实际上大有学问，大有讲究。
本章除了阐述中餐配菜的种类、作用、业务要求、配菜原则和方法等基本知识，还讲述了中餐宴席的
配菜技巧、菜肴装饰方法以及为菜肴命名的艺术等。
“第六章中餐制作火候的掌握与运用”对于中餐的制作，善于掌握和运用火候非常关键。
为了帮助大家提高这方面的技能，本章从多种角度作了阐述，包括：火候的作用、构成要素、如何鉴
别火力以及掌握和运用火候的要领和具体要求、各种不同加热方式的烹饪效果，等等。
“第七章中餐调味的艺术”餐馆顾客千差万别，口味要求各异，“众口难调”几乎是最让厨师感到头
疼的问题。
为了解决这一问题，就必须熟练掌握、运用调味艺术，根据各位顾客的不同饮食需求有针对性地调味
。
本章较为全面地介绍了调味的目的和作用，调味品的不同种类和功能、调味的基本方法和原则、调味
的操作要领、复合调味品的制作方法以及调味品的盛装、保管方法等。
读后必将使诸位的调味技能得到大大提高。
“第八章丰富多彩的中餐烹调方法”中华饮食文化一向讲究“食不厌精，脍不厌细”，只有掌握了丰
富多彩的中餐烹调方法的厨师，才能拥有立于不败之地的坚实基础。
为了帮助大家提高厨艺，本章着重介绍了菜肴制作的整个操作流程及各种技术操作要领，包括原料的
初熟处理、制汤、挂糊、上浆、翻锅、用油、勾芡、起锅与菜肴盛装等。
此外，还介绍了最常见、最实用的凉菜和热菜烹调方法。
“第九章中餐宴会和筵席实用知识”伴随着人们生活水平的提高和社会交往活动的增多，到餐馆举办
宴会、摆设筵席也增多了。
这是增加餐馆盈收的重要机会。
作为厨师必须了解与宴会、筵席相关的多方面实用知识，以便在实际应用中大显身手，以良好的技能
体现和提高自己的身价。
本章所论述的都是与宴会、筵席密切相关的常用知识和技能，希望大家认真领会、掌握。
“第十章中餐厨师必备的厨房管理技能”尽管深厚的饮食文化知识、高超的厨艺十分重要，但对于厨
师来说，仅靠专业技能还是远远不够的。
要想取得更大的成绩，厨师还必须掌握足够的厨房管理技能。
本章主要论述了厨师处理各种复杂人际关系的技巧、有效开展厨政指挥的方法、厨师长的工作安排技
巧、厨房内各部门的生产设备安排方法、厨房部与其他部门的协调配合方法和厨师步步高升的诀窍等
。
总之，本书是一本中餐厨师案头必备的实用参考手册。
它内容全面、行文流畅、论述通俗易懂，对于各种类型餐馆的厨师都有实际的应用价值。
在本书写作过程中，我们竭力避免了其他同类书籍常用的“技术加菜谱”式的套路和模式，在内容和
形式上均予以创新。
本书的突出特点有以下三个方面：一是内容全面，涵盖了厨师应该掌握、必须掌握的各方面的知识和
技能，而不仅仅介绍厨师或菜肴制作知识。
这对于全面提高厨师素质是十分有益的。
二是具有很强的实用性和可操作性。
本书的内容贴近厨师现实的工作，力戒纸上谈兵；在介绍各种知识时均紧密结合实际应用，着重介绍
操作要领，使人随学随用，可立即付诸实际操作。
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三是具有系统性、创新性。
本书系统讲述了与厨师工作紧密相关的各方面实用知识与技能，有条不紊，条理清晰；而且，本书着
重强调了“创新”这一厨师工作的灵魂，时时处处提醒厨师必须在继承传统的基础上再加以推陈出新
，不断取得进步。
正是由于以上特点，所以本书对于那些有一定实践经验的厨师来说，必有很大的启发和帮助；即使是
一个对厨师业务一无所知的人，也可以凭借这本书走上厨师之路。
但愿读过本书之后，能够取得更大的发展和进步，早日成为身价倍增的名牌厨师！
著者2012年6月

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<餐馆厨师实用手册>>

内容概要

　　在餐饮业竞争激烈的今天，许多厨师都感到了竞争的压力变的越来越大。
即使一些名牌大厨，如果不能跟上时代发展的潮流，也会面临失业的危险。
全书分为：第一章，餐饮业厨师入行须知。
第二章，中国厨师入厨必读。
第三章，中餐厨师必知的烹饪原料加工方法。
第四章，中餐厨师必练的刀工技法。
第五章，厨房配菜的技巧与诀窍。
第六章，中餐制作火侯的掌握与运用。
第七章，中餐调味的艺术。
第八章，丰富多彩的中餐烹调方法。
第九章，中餐宴会和宴席实用知识。
第十章，中餐厨师必备的厨房管理技能。
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作者简介

　　于保政，男，38岁，山东人，中国政协秘书处处长，作品有《餐馆服务实用手册》《开一家赚钱
的餐厅》《怎样提高餐馆人员商业素质》《高中低餐馆赚钱250则》
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书籍目录

第一章 餐饮业厨师入行须知
 小博士忠告您：
“女怕嫁错郎，男怕入错行。
”该不该进入厨师行业?这是要靠您自己来选择和决定的。
怎样才能在厨师行业中出人头地，脱颖而出，身价倍增?这正是本书所要论述的。

　　好厨师就像“摇钱树”，能否“摇钱”关键在于如何成为好厨师。

　　
一、餐馆的“摇钱树”——厨师是高收入的行业
(一)从“下九流”到“抢手货”
(二)为餐馆赚钱就是为自己“摇钱”
二、厨师在餐饮业中的独特地位和作用
(一)好厨师是个“宝”，坏厨师像根“草”
(二)厨师烹调在菜肴制作中的地位和作用
三、厨师必须具有的职业道德
(一)顾客至上，老板第二
(二)廉洁奉公，节省成本
(三)注意卫生，注重技能
(四)不要“喜新厌旧”、轻率跳槽
(五)以继承并发扬中华饮食文化为己任
 四、厨师应知的中菜知识
(一)中国传统的八大菜系
(二)各具特色的地方风味
五、厨师应了解掌握中华烹饪技艺
(一)用料广泛，选料讲究
(二)技法多样，品种繁多
(三)擅用火候，精于调味
(四)营养丰富，盛装精美
(五)中餐的四大特色要求
六、从事厨师行业必须练好的基本功
(一)厨师成功的基础
(二)务必理论联系实际
七、干好厨师需要具备的心理素质
(一)耐心：多年的媳妇才能熬成婆
(二)决心：要有成为名厨的理想
(三)苦心：必须吃得苦中苦
八、让自己脱颖而出的要诀：传统诚可贵，创新价更高
(一)必不可少的创新精神
(二)准确领会创新的含义
(三)适应时代要求，开发新思路
(四)要保持菜肴质量的稳定性
九、厨师不断提升自身素质和价值的途径
(一)钻研理论，带好徒弟
(二)多方面吸收新信息
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(三)不怕吃亏多干活
(四)虚心听取顾客意见
(五)培养和提高管理能力
(六)水往低处流，人向高处走
 第二章 中餐厨师入厨必读
 小博士忠告您：
无论做什么工作，都要具备熟练的操作技能，但是必须记住一句话：“技术好不如表现好。
”要想做一名成功的好厨师，光靠技术是不行的，还必须对你所处的“战场”具有全面、深入的了解
。

　　有的厨师之所以没能为自己找到一个好“买家”、“卖出”一份好身价，并不是因为技术的原因
，而是不懂“厨房生存之道”。

　　
一、厨师的个人仪表礼节要求
(一)厨师上班时的“五不准”
(二)优秀厨师的仪表礼貌标准
 二、厨师工作的纪律守则
(一)厨师工作的“十不许”
(二)厨师工作的“三轻”、“四勤”、“四高”、“一主动”
(三)厨师工作的其他纪律要求
 三、厨房工作的岗位责任
(一)砧板部门的岗位责任
(二)候锅部门的岗位责任
(三)烧腊、冷餐部门的岗位责任
(四)水台部门的岗位责任
(五)蒸炖部门的岗位责任
(六)点心部门的岗位责任
四、厨师卫生：厨房和餐馆的生命线
(一)卫生对于餐饮业的极端重要性
(二)厨师个人卫生要求
(三)养成处理、贮藏食物的良好习惯
(四)做好厨房卫生工作的其他四项要求
 五、厨师的工种与职责分工
(一)杂工的主要职责
(二)打荷的主要职责
(三)水台的主要职责
(四)蒸炖的主要职责
(五)头砧板的主要职责
(六)二砧板的主要职责
(七)三砧板的主要职责
(八)头锅的主要职责
(九)二锅的主要职责
(十)三锅的主要职责
(十一)其他工种的职责
六、厨房基本结构与主要设备
(一)灶台部分
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(二)砧板部分
(三)水台部分
(四)蒸炖箱部分
(五)烤炉和烤箱部分
(六)白案部分
(七)仓库部分
(八)冷冻库部分
七、厨房内外的整体工作流程
(一)营业前的准备工作
(二)营业中的工作流程
(三)营业后的整理工作
八、厨房烹调的基本操作知识与要求
(一)烹调前的注意事项
(二)烹调操作的基本要求
(三)对烹调人员的基本要求
九、厨房各种工具的使用及保养方法
(一)烹调工具的使用和保养方法
(二)切配工具的使用和保养方法
(三)盛装餐具
 第三章 中餐厨师必知的烹饪原料加工方法
 小博士忠告您：
常言道：“不打无准备之仗。
”原料加工是进行烹调作业的前奏、序曲，对以后的工序具有关键性的影响。
这项准备工作做得越充分，烹调就会越顺利，效果也就会更好。

　　烹饪原料的加工方法多种多样，必须根据不同的要求来进行。
注重卫生、讲究营养、符合烹调需要，尽量减少浪费，是必须遵守的总原则。

　　
一、厨师应了解的烹饪和饮食营养知识
(一)食品中的主要营养素
(二)不同人群的合理饮食需要
(三)有效减少原料营养素损失的方法
 二、常用烹饪原料的种类
(一)蔬菜类原料
(二)家禽类原料
(三)家畜类原料
(四)海鲜类原料
(五)干货类原料
(六)水果类原料
三、烹饪原料的选择和鉴别方法
(一)选择和鉴别烹饪原料的前提
(二)常用烹饪原料的质量鉴别方法
四、烹饪原料的保藏与活养方法
(一)原料保藏的主要方法
(二)原料活养的基本方法
(三)灵活运用不同原料的保藏和活养方法
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五、烹饪原料初步加工的基本知识
(一)原料初步加工的类型
(二)原料初步加工的要求
六、蔬菜类原料的初步加工方法
(一)蔬菜类原料初步加工的要求
(二)蔬菜类初步加工的方法
(三)蔬菜半成品的加工方法
七、家畜类原料的初步加工方法
(一)家畜类原料的常用加工方法
(二)常用的半成品加工方法
八、家禽类原料的初步加工方法
(一)整料出骨方法
(二)起肉初步加工方法
(三)家禽类原料的初熟加工方法
九、海鲜类原料的初步加工方法
(一)鱼类的初步加工方法
(二)虾类的初步加工方法
(三)螃蟹的初步加工方法
(四)鳝鱼的初步加工方法
十、常见干货类原料的涨发加工方法
(一)冷水涨发方法
(二)热水涨发方法
(三)过油涨发方法
(四)鱼翅的涨发加工方法
(五)鲍鱼的涨发加工方法
 第四章 中餐厨师必练的刀工技法
 小博士忠告您：
广东烹饪行业中流行一句俗语：“打荷看料头，便知焖蒸炒。
”这句话充分说明了刀工切配在烹调中的重要作用，提醒厨师千万不要忽视这方面的训练。

　　在中餐的色、香、味、形等几大特色中，“形”与刀工是密不可分的。
古人讲究“割不正不食”，是有道理的。
娴熟的刀工技法不仅能产生美感，而且对烹调质量具有至关重要的影响。

　　
一、刀工设备的选择和保养方法
(一)刀具的种类与保养方法
(二)砧板的选择与保养方法
(三)机械类刀具设备
二、完美刀工的四项基本标准
(一)要适应不同菜肴的实际烹调需要
(二)要整齐均匀，利落清爽
(三)要与菜肴形状、颜色的美观相互配合
(四)要合理使用各种原料
 三、刀工要领和刀法种类
(一)刀工对厨师的素质要求
(二)刀工操作的基本要领
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(三)刀法的主要类别
 四、刀工的不同姿势
(一)站案姿势
(二)持刀手法
(三)收刀与放刀姿势
 五、中餐厨师的刀法
(一)切法
(二)片法
(三)斩法
(四)起法
(五)剁法
(六)改法
(七)劈法
(八)拍法
(九)排法
(十)削法
(十一)旋法
(十二)捶法
(十三)挖法
(十四)刮法
(十五)撬法
(十六)混合刀法
六、使材料成型的主要工艺类型与方法
(一)一般工艺型及其方法
(二)花刀工艺型及其方法
(三)其他常见工艺型及其方法
 第五章 厨房配菜的技巧与诀窍
 小博士忠告您：
“红花还须绿叶扶”，再好的材料也不可能独自成为美味佳肴，更不可能单独达到色、形俱佳、引人
垂涎的良好效果。
只有不同原料相互配合、相辅相成，才能制作出上等的珍馐美味。

　　配菜的作用，发挥好了可以“点石成金”、“化腐朽为神奇”。
只要搭配得当，再普通的原料也能做出不普通的菜肴。

　　
 一、配菜的种类
(一)单样菜肴的配菜
(二)整席菜肴的配菜
 二、厨房配菜工作的重要性
(一)确定菜肴的质和量
(二)确定菜肴的色、香、味、形
三、中餐配菜工作的业务要求
(一)必须熟悉原料的供应行情
(二)必须熟悉原料的性能和性质
(三)必须熟悉菜单和菜肴的制作特点
(四)必须精通刀工又熟悉烹调
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(五)必须掌握菜肴的品质和进货成本
(六)必须熟悉原料的起货成率
(七)必须熟悉仓库的备料状况
(八)必须使主辅料分别放置
(九)必须注意营养成分的配合
(十)必须具有一定的审美观和创新意识
 四、配菜的五大原则
(一)数量的配合
(二)性质的配合
(三)颜色的配合
(四)香和味的配合
(五)形的配合
 五、中餐配菜的基本方法
(一)一般菜的配制方法
(二)花色菜的配制方法
 六、中餐宴席的配菜技巧
(一)宴席配菜的重要性
(二)宴席配菜的基本要求
(三)宴席配菜的常识
 七、中餐成品菜肴的装饰
(一)成品菜肴装饰的好处
(二)成品菜肴装饰的基本类型
(三)成品菜肴装饰的注意事项
 八、给中餐菜肴命名的艺术
(一)中餐菜肴命名的要求
(二)一般菜肴的命名方法
(三)花色菜的命名方法
 第六章 中餐制作火候的掌握与运用
 小博士忠告您：
做人做事要讲究“火候”，烹制菜肴也要讲究“火候”。
其实，无论是做人、做事还是做菜，道理都是相通的。
这就无怪乎古人把烹饪技艺和治国方法相提并论了，如王安石就说：“治大国如烹小鲜也。
”看来明白了烹调的道理，当个政治家也没问题。

　　“火候”在烹调中怎么强调都不过分，但也最难掌握。
慢了不行，快了也不行；小了不行，大了也不行。
可要小心啊!
　　
 一、火候的作用和构成要素
(一)火候的构成要素
(二)火候的作用
二、加热对烹调原料的作用和影响
(一)加热对烹调原料的作用
(二)加热对烹调原料的影响
(三)原料自身的传热要领
 三、如何鉴别火力
(一)鉴别火力是熟练掌握和运用火候的必要前提
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(二)四种火力及其适用性
四、掌握与运用火候的三大要领
(一)要灵活地掌握火候
(二)要熟练地控制火候
(三)要准确地运用火候
五、掌握和运用火候的具体要求
(一)不同形状原料的火候要求
(二)不同质感菜肴的火候要求
(三)不同烹调方法的火候要求
(四)用水、蒸汽传热的火候要求
(五)制汤的火候要求
六、各种加热方式的烹饪效果
(一)油传导加热的烹饪效果
(二)水传导加热的烹饪效果
(三)蒸汽传导加热的烹饪效果
(四)热空气传导加热的烹饪效果
 第七章 中餐调味的艺术
 小博士忠告您：
常言道：开门七件事——柴、米、油、盐、酱、醋、茶。
你是否已经注意到，这七件事中竟有四件都是调味品!既然如此，你就没有理由不重视调味了。

　　对于调味的重要性，清朝美食家袁枚曾经作过一个形象的比喻：“厨师之作料，如妇人之衣服首
饰也，虽有天姿，虽善涂抹，而敝衣褴褛，西子亦难以为容。
”
　　
 一、调味的目的和作用
(一)消除原料异味，增加菜肴美味
(二)变换、确定菜肴的口味
(三)增加菜肴的色泽
二、调味品的不同种类和功能
(一)八种单一味
(二)丰富多彩的复合味调味品
 三、调味的基本方法和原则
(一)不同烹调阶段的调味方法
(二)调味应遵循的基本原则
 四、调味应把握的操作要领
(一)要准确、及时地投放调味品
(二)要根据原料的本味和特质调味
(三)要迎合顾客的饮食习惯
(四)要根据调料的对比情况调味
 五、复合调味品的制作方法
(一)糖醋汁的制作方法
(二)椒盐的制作方法
(三)香糟卤的制作方法
(四)咖喱油的制作方法
(五)芥末糊的制作方法
(六)辣油的制作方法
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(七)花椒油的制作方法
(八)鱼香味的制作方法
(九)果汁味的制作方法
(十)柠檬甜酸味的制作方法
 六、调味品的盛装保管方法
(一)盛装调味品的方法
(二)调味品的存放方法
(三)调味品的保管注意事项
 第八章 丰富多彩的中餐烹调方法
 小博士忠告您：
“行家伸伸手，便知有没有。
”烹调技法是货真价实、讲究实效的，来不得半点虚假。
要想在餐饮界拥有立足之本，就必须苦学、勤学基本功，彻底学通、学精各种各样的烹调方法。

　　艺不压身，学无止境。
仅靠一手“拿手菜”就想闯荡餐饮界、纵横“食”海的老式观念，已经不适合现代餐饮业发展的要求
了。

　　
一、烹饪原料的初步熟处理操作方法
(一)焯水的作用、分类与操作要领
(二)过油的作用、分类与操作要领
(三)红锅的作用、分类及操作要领
(四)汽蒸的作用、分类与操作要领
(五)焖制的作用、分类与操作要领
(六)滚制的作用、分类与操作要领
 二、制汤的操作方法
(一)制汤的作用和种类
(二)顶上汤、二汤、素上汤的制作方法
(三)动物原料汤的制作方法
(四)植物原料汤的制作方法
(五)制汤的一般操作要领
三、烹调预制：挂糊、上浆的方法
(一)挂糊、上浆的意义和作用
(二)浆糊的种类和原料
(三)挂糊和上浆的主要区别
(四)挂糊、上浆的方法及操作要领
 四、翻锅的基本功
(一)厨师从事烹调操作的具体要求
(二)翻锅的主要作用
(三)厨师必须掌握的四项翻锅基本技能
 五、油温控制与用油方法
(一)识别油温的方法
(二)运用油温烹调应注意的关键
(三)原料下油的三种方式及其操作要领
 六、勾芡的方法和技巧
(一)勾芡的意义和作用
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(二)芡汁的种类和调制方法
(三)合理调制和使用芡汁的技巧
(四)勾芡的操作方法
(五)勾芡的操作要领
(六)不需要勾芡的菜肴
(七)怎样合理使用明油
七、起锅与菜肴盛装的方法与注意事项
(一)起锅与菜肴盛装的功用
(二)常用的起锅方法
(三)汤菜肴盛装的基本要求
(四)如何使盛器和菜肴相互配合起来
(五)热菜装盘的主要方法
(六)菜肴盛装的装饰方法
(七)菜肴盛装的注意事项
(八)热菜拼盘的要求、方法及注意事项
八、最常见、最实用的凉菜烹调方法
(一)凉菜的特色和优势
(二)凉菜的拌制方法
(三)凉菜的腌制方法
(四)凉菜的卤制方法
(五)凉菜的冻制方法
(六)凉菜的熏制方法
(七)凉菜的主要切配方法
(八)凉菜的装盘种类和形式
 第九章 中餐宴会和筵席实用知识
 小博士忠告您：
“无酒不成席”，在筵席服务中不仅应注意精心制作菜肴、面点，更要善于出售酒水等高利润的产品
。
这是获取利润的良机，可要好好利用噢!
　　“旧时王谢堂前燕，飞入寻常百姓家。
”随着经济发展和人民生活水平的提高，大摆筵席再也不是个别人的“专利”，而成了大众的消费。
中国人喜欢宴会，对宴会也非常讲究，因此要想方设法利用好这个餐饮“新卖点”。

　　
 一、中餐宴会的起源和发展
(一)中餐宴会的起源
(二)中餐宴会的发展
 二、中餐筵席的特色与要求
(一)特色纷呈，各领风骚
(二)四季有别，择优选料
(三)讲究用汤，精于调味
(四)组合完善，菜名典雅
 三、中餐筵席的种类和构成
(一)中餐筵席的种类
(二)中餐筵席的构成
 四、制定中餐筵席菜单
(一)制定筵席菜单的一般原则
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(二)对筵席菜单的具体要求
(三)制定筵席菜单的注意事项
(四)中餐筵席菜单的基本内容
五、中餐筵席的准备和制作过程及菜肴配置方法
(一)中餐筵席的准备工作
(二)中餐筵席的准备和制作要求
 六、中餐筵席的上菜程序
(一)中餐筵席上菜应遵循的“七个先后”原则
(二)中餐筵席上菜的注意事项
 第十章 中餐厨师必备的厨房管理技能
 小博士忠告您：
一位出色的厨师，不仅要对烹调技术精益求精，还要具备现代管理技能，在工作中增加对厨房业务管
理的水平，力争取得全面发展。
只有这样，才能符合现代厨师的标准，跟上时代发展的潮流。

　　请转告餐馆老板：厨房是餐馆经营的“命根子”、利润的“发生源”。
厨房业务管理的好坏，不仅关系餐馆的成本和利润，也关系餐馆的运营和信誉，作用不可低估。

　　
一、厨师如何处理各类复杂的人际关系
(一)厨师如何处理好与老板的关系
(二)厨师如何处理好与同事的关系
二、中餐厨政指挥的六大要点
(一)合理布局厨房
(二)讲究分工的衔接性
(三)纪律严格，赏罚分明
(四)多鼓励和奖赏下属
(五)正确对待下属出错
(六)培养出色的工作助手
 三、厨师长的工作安排技巧
(一)合理决定厨房工作人数
(二)灵活调配厨房人力
(三)按岗任职、职责分明
(四)分工合作，保持劳力均衡
(五)保持良好的工作环境
四、厨房内各部门的生产设备安排方法
(一)厨师长的生产设备安排
(二)砧板部的生产设备安排
(三)水台部的生产设备安排
(四)蒸炖部的生产设备安排
(五)传菜部的设备安排
(六)面点部的生产设备安排
(七)烧腊部的生产设备安排
五、协调配合厨房部与其他部门的方法
(一)厨房部与营业部配合协调
(二)厨房部与服务部配合协调
(三)厨房部与仓储部配合协调
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六、中餐厨师步步高升的诀窍
(一)提高专业技能，不断创新品种
(一)热心培养青年人，力争后继有人
后记
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章节摘录

版权页：   第一章 餐饮业厨师入行须知 小博士特别提醒您： “女怕嫁错郎，男怕入错行。
”该不该进入厨师行业？
这是要靠您自己来选择和决定的。
怎样才能在厨师行业中出人头地，脱颖而出，身价倍增？
这正是本书所要论述的。
 好厨师就像“摇钱树”，能否“摇钱”关键在于如何成为好厨师。
 “外行看热闹，内行看门道。
”要想在厨师业乃至餐饮业中尽快获得成功，就必须尽量多了解行情，成为一个熟悉本行业“门道”
的“内行”。
 只有比别人了解到更多的行情，才能比别人更快地成功、创造更大的业绩。
 随着时代的进步，厨师行业的确已经今非昔比，成了热门行业。
可是，尽管厨师成千上万，但是真正功成名就的金牌厨师却并不多。
 很多人干了几年甚至十几年的厨师工作，却一直默默无闻，身价并没有与日俱增。
与那些名声响的金牌厨师相比，他们之间的收入差距有数倍甚至数十倍之多！
为什么会有这么大的差别呢？
 究其原因，这些人并不是没有付出艰辛的努力，而是因为没有深入了解厨师业的真实内情。
 无论人们从事什么行业，仅仅依靠埋头苦干都是不够的。
厨师行业当然也不例外。
要想做一名成功的厨师，就必须了解厨师业的现状，知道厨师在餐饮业中的独特地位和价值。
 与此同时，厨师还必须了解如下一些重要的问题：厨师应具备什么样的职业道德素质？
应掌握哪些菜点知识和烹饪的技艺？
厨师必须练好哪些基本功？
具备什么样的心理素质？
如何让自己更快地在厨师业中脱颖而出？
不断提升自身素质和价值的有效途径是什么？
 在本章中，你将获得有关这些问题的详尽答案。
 一、餐馆的“摇钱树”——厨师是高收入的行业 “时代不同了，厨师地位大变样。
”今天，厨师再也不是所谓的“下九流”行业，它登上了大雅之堂，成为收入丰厚、前景无限美好的
“抢手货”。
 （一）从“下九流”到“抢手货” 厨师，这是一个很古老的行业，我国古代文献中的“庖厨”指的
就是厨师。
从夏、商、周到民国，各个时期的位高权重或富贵之士，都对其膳食十分重视，都从社会上高薪聘请
来名气很大、善于烹制各种菜肴的厨师为其掌厨。
 在攀比风气盛行时，好的厨师特别吃香。
因此，过去的厨师只要名头够响，有实力，或是对制作某种菜式有特别的心得，就一般都能够获得令
人羡慕不已的薪水。
 不过，在旧社会，厨师在“三教九流”中是属于“下九流”的职业，社会地位卑微，工钱微薄，是件
“破棉袄”——大家都可以穿，因而自愿当厨师的人并不多。
 过去，有名有成就的厨师，绝大部分被皇室贵族、巨富商贾雇用，能真正为广大群众烹饪煮食的并不
多。
直到新中国成立后，“职业不分贵贱，只有分工不同”的观念逐渐被人们接受之后，厨师才在社会上
得到了应有的尊重与地位。
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编辑推荐

《餐馆厨师实用手册》是一本具有实用价值很强的厨师手册，为弘扬中国餐饮文化以及系统的，完整
的整理中国餐饮理论具有一定的价值。
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