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课程要求

1、 考核形式：笔试+平时成绩和平时学习表现

  2、 考核比例： 平时考核（40%）+实务考试（20%）+期末考试（40%）

3、 考核要求：(平时考核)

      ①.考勤：迟到、早退、请假-10分/人/次， 旷课-30分/人/次

      ②.课堂互动：课堂回答问题，根据回答的情况+1至10分/人/次。

      ③.课后作业：根据作业的难度、完成质量情况，对应程度加分。

      ④.学习通：参与讨论，完成课后题的给予加分。
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1. 现代厨房生产运作的特点
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3. 现代厨房管理任务
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概念

厨房：是从事菜肴、点心等食物产品加工、生产制作的场所，
是宾馆、饭店唯一的将原料进行技术处理、艺术加工，进而
向宾客提供实物产品的部门。

厨房生产：是指厨房员工运用技术和艺术对各类烹饪原料按
照一定规格标准和操作程序，进行的有计划、有秩序、有目
的的劳动。
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第一节 现代厨房生产运作的特点

生产制作多为手工

生产工艺要求各岗位密切配合

生产量不确定

成本构成复杂

工作环境较差

产品具有特殊性1

2
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7 产品质量信息反馈困难
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1.厨房生产量不确定

生产量的不确定性

时间上的间歇性

1 厨房生产的需求的不确定

2 季节变化因素和原料性质的影响-不时不食

3 消费导向和出菜节奏的影响

出现“高峰”段
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2.生产制作多为手工

优点 缺点

烹饪生产持续性

出品质稳定如一

性能稳定操作简单

难以真正满足的个性化需求

难以突破的“多感官运用”

价格昂贵
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2.生产制作多为手工

1

3

4

厨房菜点品种繁多

中餐、西餐、零点、
宴会、大菜、小食、
甜品、点心等成百上
千种

生产批量小

产品规格各异
技术要求复杂

手工制作的特点:

产品质量差异较大

劳动强度相对较大

原因:

2
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生产制作多为手工

生产量不确定
1

2

3生产工艺要求各岗位
密切配合

材料购买
加工、制作
成品传送、销售

第一节 现代厨房生产运作的特点
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第一节 现代厨房生产运作的特点

生产制作多为手工

生产工艺要求各岗位密切配合

生产量不确定
1

2

3

4 产品具有特殊性
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