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内容概要

本书从职业经理的高度，在分析行政总厨的多重角色、任职条件和素质修养的基础上，系统介绍了行
政总厨的厨房环境设计与布局、厨房核心团队和厨师队伍打造、原料采供控制、标准菜谱和菜单设计
、厨房生产业务组织、设备用品和安全卫生管理的原理、方法和技术，同时介绍了行政总厨的目标管
理、授权技术、沟通、协调、激励和时间管理等专项技术和方法以及市场进退管理的方法和技术。
本书的特点是体例科学，结构合理，重点突出，案例具体，具有很强的实用性和可操作性。
本书主要适合各种类型的餐饮企业的行政总厨、各类厨房厨师长等职业经理人作为培训技术教材和专
业工作指导用书及各类旅游院校、商业院校烹饪专业作为教材使用。
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作者简介

蔡万坤，旅游专业资深教授。
男，1944年6月出生，四川渠县人，农工党员、中共党员。
1968年毕业于北京第二外国语学院。
曾任北京旅游学院学术委员，《旅游学刊》编委、教研室主任，北京市饭店总公司、东方饭店、京丰
宾馆顾问，北京立波宾馆总经理，北京中江之旅酒店管理公司（集
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书籍目录

第一章 餐饮企业行政总厨面面观　——认清你的多重角色　第一节 餐饮企业行政总厨的自我认识　
　案例　一位很快开创厨房管理新局面的行政总厨　第二节 餐饮企业行政总厨在领导面前的角色认知
　　案例 心情有点烦闷的刘总厨师长　第三节 餐饮企业行政总厨对待下级的角色认知　　案例 得到
厨师拥护与支持的安总厨师长第二章 餐饮企业行政总厨的职责规范与职务应聘　——做好你的任职准
备　第一节 餐饮企业行政总厨的职责规范管理　　案例 陈总经理主管餐饮工作的经验之谈　第二节 
餐饮企业行政总厨的任职条件与要求　　案例 饭店行政总厨的任职条件和考核标准典型事例　第三节
餐饮企业行政总厨的职务应聘　　案例 日本一流企业主管的职务应聘条件第三章 餐饮行政总厨的厨
房环境管理　——打造良好的生产基地　第一节 餐饮厨房分类与环境管理原则　　案例 重视厨房环
境管理，赢得厨师拥护与支持　第二节 行政总厨的厨房环境设计专业知识　　案例 饭店、餐馆、厨
房环境设计行业标准内容（摘抄）　第三节 餐饮企业行政总厨的厨房环境管理方法　　案例　一位行
政总厨在饭店质量表彰大会上的发言第四章 餐饮企业行政总厨的厨房团队打造　——缔造优良的厨师
队伍　第一节 餐饮企业行政总厨的厨房机构设置　　案例 优秀企业厨房团队建设的三大支柱　第二
节 行政总厨的厨房团队核心缔造　　案例　一家四星级饭店优秀厨房团队的核心构成　第三节 餐饮
企业行政总厨的员工队伍配备　　案例　一种新型的提高劳动效率的厨房用工制度　第四节 行政总厨
的厨房员工队伍管理　　案例　一个有趣的团队目标管理实验　第五节 行政总厨厨房员工培训管理　
　案例　一位伐木工人的寓言故事带来的启示第五章 餐饮企业行政总厨的厨房原料管理　——创造优
良的品质基础　第一节 行政总厨厨房原料管理的任务和要求　　案例 张总厨师长这样降低了厨房原
料消耗　第二节 行政总厨厨房原料管理的措施和方法　　案例 注重细节赢得大笔生意给厨房管理的
启示　第三节 行政总厨厨房原料管理的控制方法　　案例 丽苑大酒楼是这样控制原料进价成本的第
六章 餐饮企业行政总厨的厨房生产管理　——推行精益生产方式，创造良好效益　第一节 餐饮企业
厨房生产管理的特点和任务　　案例 善于总揽厨房生产全局的钟总厨师长　第二节 餐饮企业厨房生
产的菜单管理　　案例　一家饭店行之有效的菜单设计管理制度　第三节 行政总厨的厨房标准菜谱管
理方法　　案例 贵兴宾馆厨房生产管理的“双响炮”　第四节 行政总厨的厨房原料加工管理组织方
法　　案例　一次厨房原料加工的现场会议　第五节 行政总厨的厨房产品烹调制作管理方法　　案例
　一位总厨师长的每日工作日程　第六节 行政总厨厨房生产管理的效益控制　　案例 制订大厦外墙
维护方案带来的启示第七章 餐饮企业行政总厨的宴会美食管理技术　——塑造企业形象与提高企业声
誉的方法　第一节 行政总厨宴会活动管理技术　　案例 行政总厨参与管理的宴会活动类型　第二节 
行政总厨美食展销活动管理技术　　案例 新侨酒店日本餐厅樱花美食节活动方案　第三节 行政总厨
外会活动管理技术　　案例一 家饭店的外会合同（协议）样本第八章 餐饮企业行政总厨的厨房专项
技术管理　——追求卓越与进步的方法　第一节 餐饮企业行政总厨的目标管理技术　　案例 马拉松
世界冠军给我们的启示　第二节 餐饮企业行政总厨的授权管理技术　　案例 餐饮管理中一次成功的
改革试验　第三节 餐饮企业行政总厨的沟通管理技术　　案例 铁杆和钥匙的对话给我们带来的启示
　第四节 行政总厨的激励管理技术　　案例丰田公司激励技术带来的启示　第五节 餐饮企业行政总
厨的时间管理技术　　案例 鲁迅论时间给我们的启示第九章 餐饮企业行政总厨的厨房设备卫生与安
全管理　——创造良好的厨房生产条件　第一节 餐饮厨房设备配备管理　　案例 西海宾馆厨房设备
管理规定　第二节 餐饮厨房设备日常维护管理　　案例 一家饭店厨房设备的岗位责任制度　第三节 
行政总厨的厨房卫生管理　　案例 山东贵都大酒店厨房卫生检查与考核标准　第四节 行政总厨的厨
房安全管理　　案例 一家饭店的厨房安全检查表第十章 餐饮企业行政总厨的绩效考核　——试以成
败论英雄　第一节 餐饮企业优秀行政总厨的成功标志　　案例 饭店总经理在行政总厨离职告别会议
上的发言（摘抄）　第二节 餐饮企业行政总厨任期目标考核　　案例 一家四星级饭店行政总厨的任
期目标考核标准　第三节 餐饮企业行政总厨的市场进退管理　　案例 餐饮企业行政总厨市场进退管
理的三大条件主要参考书目
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