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内容概要

　　《中餐行政总厨管理实务》分为八章，阐述了中餐厨房的基本特征、中餐厨房的合理设计与布局
、中餐厨房人员的组织管理、厨房生产运行管理、食品原料管理、厨房生产成本控制、菜点出品质量
控制、厨房卫生管理八个方面的内容。
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书籍目录

绪论 中餐行政总厨的角色特征一、中餐行政总厨的岗位特点二、中餐行政总厨应具备的素质三、中餐
行政总厨的工作职能四、中餐行政总厨的一般工作程序第1章 中餐厨房的基本特征第一节 中餐厨房的
特征与特点一、中餐行政总厨的整体特征二、中餐行政总厨的管理特点三、中餐行政总厨与其他部门
或行业的区别四、中餐行政总厨生产的基本要素第二节 中餐威望的地位与任务一、中餐厨房的地位二
、中餐厨房的任务第2章 中餐厨房的合理设计与布局第一节 中餐厨房的合理设计一、中餐厨房设计的
生产要求二、中餐厨房设计的卫生要求三、影响中餐厨房设计布局的因素第二节 厨房设备的合理布局
一、中餐厨房的整体布局二、厨房面积的科学确定三、厨房生产区域的合理划分四、厨房设备的具体
布局五、中外厨房的环境要求第3章 中餐厨房人员的组织管理第一节 合理设计厨房组织第二节 厨房员
工的科学配备第三节 建立有效的管理体系与沟通模式第4章 厨房生产运行管理第一节 原料初加工阶段
的运行管理第二节 热菜厨房的运行管理第三节 其他威望的运行管理第四节 厨房生产过程中的管理制
度⋯⋯第5章 食品原料管理第6章 厨房生产成本控制第7章 菜点出品质量控制第8章 厨房卫生安全管理
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编辑推荐

本书分为八章，阐述了中餐厨房的基本特征、中餐厨房的合理设计与布局、中餐厨房人员的组织管理
、厨房生产运行管理、食品原料管理、厨房生产成本控制、菜点出品质量控制、厨房卫生管理八个方
面的内容。
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