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内容概要

　　中国厨房的管理虽然有两千多年的历史，但传统中餐厨房的生产管理主要是依靠管理人员的经验
进行的。
这些担任厨房管理岗位的管理人员一般都有着较高的烹饪技术水平，甚至身怀绝技，有着长期在厨房
工作的经历，并积累了丰富的经验。
但经验管理往往带有一定的随意性和不确定性，甚至有时难免会带有情绪化的现象发生。
因此，对中餐厨房的生产管理进行科学化、规范化的管理则势在必行。
随着国际较为先进的管理经验和管理理念在我国餐饮企业的传入，许多酒店、餐饮企业相继对中餐厨
房的厨房生产管理实施了规范化的管理，包括科学的设置岗位、规范管理岗位职责、规范工艺流程、
编制各岗位的作业规范与相应的管理制度等。
本书以目前餐饮企业所常用的一些有关厨房规范管理的内容，分为七个方面进行编写，以供广大厨房
管理人员及餐饮管理人员参考。
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中国厨房的管理虽然有两千多年的历史，但传统中餐厨房的生产管理主要是依靠管理人员的经验进行
的。
这些担任厨房管理岗位的管理人员一般都有着较高的烹饪技术水平，甚至身怀绝技，有着长期在厨房
工作的经历，并积累了丰富的经验。
但经验管理往往带有一定的随意性和不确定性，甚至有时难免会带有情绪化的现象发生。
因此，对中餐厨房的生产管理进行科学化、规范化的管理则势在必行。
随着国际较为先进的管理经验和管理理念在我国餐饮企业的传入，许多酒店、餐饮企业相继对中餐厨
房的厨房生产管理实施了规范化的管理，包括科学的设置岗位、规范管理岗位职责、规范工艺流程、
编制各岗位的作业规范与相应的管理制度等。
本书以目前餐饮企业所常用的一些有关厨房规范管理的内容，分为七个方面进行编写，以供广大厨房
管理人员及餐饮管理人员参考。
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