一、现代厨房管理的概念 
     现代厨房是现代饭店企业的一个组成部分，主要指其硬件设备的现代化，其软件管理的科学化。 
     什么叫“现代企业”？这是一门很深奥的学科，我国当代理论学家对“现代企业”还没有下过一个大家确认的定义。通常来讲，现代企业是产权关系明确，企业与法人财产权自主经营自负盈亏，采用公司责任制度的企业。大型饭店开在中国，不一定就是现代企业，大型饭店开在发达的西方资本主义国家，也不一定就是现代企业。现代企业有其特定的内涵。最主要的是其法人财产权即占有权、使用权、处分权、收益权是相当明晰的；其次，公司责任制度采用科学的企业领导体制和企业管理制度。只有这两者的企业才是现代企业。现代厨房是依附于现代饭店的，脱离了现代饭店就谈不上现代厨房，而只能讲厨房的硬件或管理有所改善。 
     从饭店企业组织发展过程来说，从独家业主（规模有限、法律上风险无限，如业主破产，家庭全部财产作抵押，是饭店企业组织发展的原始阶段），发展到合伙企业（依然是自然法人，承担无限责任），再发展到公司企业（有三个发展阶段，从股份无限公司到股份联合公司再到股份有限责任公司）。 
     现代厨房着重分析的是两个方面，软件和硬件。 
     现代厨房硬件上要求：设备现代化、配置合理化、操作顺序化、功能多元化。 
     现代厨房软件上要求：管理科学化、工作规范化、分工明确化 、质量标准化。 
     因此，现代厨房是设备设施配套完整，具有一定规模，采用现代企业管理手段的厨房，其根本点是与现代饭店企业关联，其形式服从于现代饭店企业，其功能服务于现代饭店企业。 
     现代饭店企业规模上有大、中、小之分。国外HOTEL（带客房的饭店，既宾馆）具有500间以上的为大型饭店，具有200-400间客房的为中型饭店，具有200间以下的为小型饭店。 
     现代饭店企业在餐饮上有中菜、西菜、快餐、连锁店、送餐服务，还有综合经营（中、西菜并存）。HOTEL的餐饮经营多数属综合经营，有中菜，又有西菜；中菜中有好几个帮别，西菜中有咖啡厅、酒吧、大堂、多功能宴会厅等。纯餐饮业的餐馆一般经营较单一，现在发展后，也有综合经营的，如徐家汇的大千美食林，号称“东南亚第一”它经营各种帮别的中菜、世界各种风味的快餐，是比较典型的采用综合经营方式的纯餐馆大型饭店，目前纯餐饮社会餐馆一般中、小型的较多，下面就纯中菜供应（不是HOTEL）的现代厨房展开讨论。 

二   现代厨房硬件的配置要求： 
（一）设备现代化 
1、配置现代化设备以减轻厨师的劳动强度 
     这是历史发展的必然趋势把人从繁重的体力劳动中解放出来，这也是一场革命，是历史赋予的责任。 
     如我们在几十年前就使用绞肉机，减轻了厨师的劳动强度，轧菜机的使用，做素菜包，菜再也不需要很吃力地用排刀扎了。在现代化的宾馆及国外硬件较好的厨房内，现代化厨房设备种类更多，如手摇摇式汤炉，一桶可以烧二百多斤汤，用蒸汽在盖上加热，揭去盖子，下面的锅子可以用摇柄摇下来，将汤倒入桶内，大大减轻了人的劳动强度。还有比较高级的小型打蛋机等等。 
2、配置现代化设备一提高工作效力 
这已日益为人们所共识。如过去切回锅肉，一块切十几片，刀工已经非常好了，但工作效率相当低，用了切片机，只需调好了厚薄度，可随便切多少，北京人吃涮羊肉，一人一顿吃四斤，供应量很大，如果人工切会很费时。使用切片机一会儿功夫就切好了。西菜中使用的培根，质地相当硬，人工切很困难，使用了切片机就很方便。机械的使用，提高了工作效率，大大的缩短了时间，并提高了质量。 
灶具也有了改进，鼓风式的煤气灶，鼓风与燃气同步进行，煤气燃烧过程中比其他炉子得到的氧气更多，因此燃烧充分，火力旺，既加快了出菜速度，又提高了菜肴质量。 
3、配置现代化设备人力、物力和财力的开支 
有人认为，配置现代化设备，要花一大笔钱，是增加开支。实际恰恰相反，随着社会经济的发展，唯“人工”才是最昂贵的商品。 
月饼制作机是带有自动化烤炉、自动化包装机等一整套机器的自动化流水线，它花费的价值远远低于雇佣几百到几千的人去包捏的费用。它的劳动效率高，成本比人工低。还有水饺制作机，各式中式包子制作机，都属于一次性投资，从根本上节省人力、物力和财力的开支。 
“人工”除了工资以外，将来越来越多的是各种保险金，如：医疗保险、行业保险、房改公积金、养老金等。所以现代化的设备可以从根本上节省人力、物力和财力。 
4、配置现代化设备提高出品（菜肴）的质量 
     目前较多饭店都在供应煲仔菜、豆腐煲、肉蟹粉丝煲等等。如果使用日本进口的沙锅和煲仔炉，菜肴的质量将大大的提高，菜的制作不是将勾好芡的原料或原料加好汤后盛在小火上烧，而是先将日本进口的沙锅在煲仔炉上空烧，烧热后将锅内烧好的才倒入，沙锅起到铁板的作用，上台后还在翻泡，有“滋滋”的响声，菜肴的质量大大提高。如果有国产的宜兴的沙锅，根本就不能空烧，一烧就裂。将勾过芡的菜放在沙锅内烧易粘底，如果不勾芡就放在沙锅里烧，根本无法勾芡，菜肴的色泽、成形都受到影响。 
     在现代化的中菜厨房中都有面局炉，主要局菜的表面。局炉两格热量从上至下，与烘箱不同。经局制的菜肴色泽更鲜美，味道更香。如广帮菜中的局海螺、海鲜盅等，我们把西式的火烧冰淇淋用到中式的宴会中来，以前是用煤气的标枪，火喷在蛋泡糊上使其凝固，上面倒酒点火烧。现在直接将其放在面局炉内，调节好温度，局30秒，取出即可上台。 
     西式油炸炉，可控制油温。他不象中式油锅，是锅的底部受热，而是在方格油炸炉当中受热。因此一方格的油中，下面温度低，上面温度高。在这种油炸炉内炸物品，油渣能下沉。高级的油炸炉下面有装水的盛器，渣沉淀其中，可以在落市后以下子除去油能保持干净。用中式方法炸猪排，炸不了多久。一锅油就发黑，而且面包屑在油中反复炸，使油较粘稠。西式油炸炉从温度设施上解决了这些问题。有西式油炸炉炸土豆条，色泽口味都可以得到保证。上海肯德基采用加压的油炸炉成品香味、质感保持其特色。中国人是否喜欢吃肯德基暂且不论，但国外的人都说，肯德基来了中国以后保持了西方的特色。在美国、日本、欧洲等地供应的肯德基口味都是一致的。肯德基在上海的经营不断扩大，生意越来越好，这是与它使用的设备有关系的当然他的设备不仅仅是一只炸炉，而是整个生产工艺中使用了先进的现代化设备，国内要搞炸鸡与它竞争，除了软任管理以外，在硬件上也要有根本改变，否则搞快餐、连锁店会碰到很多困难。 
     打荷台（又称排菜台），在现代化的厨房内都是带热碟柜的，所有的杯碟碗存放有其中，取出时是热的。因为菜肴保热是一个维护菜肴质量与口味的要素。在设备好的厨房内很早就采取了打荷台事热碟柜，低级的用蒸汽，但有盆子易湿的缺点。最后改用蒸汽盘管，让蒸汽从管道里走，解决了盆子易湿 的缺点。后改用电加热，效果较好。西菜厨房还采用电加热的热碟板，将盆子放在热碟板上，使用时盆子与菜一样烫手，保证了菜肴的质量。中菜厨房引用过来在备菜间使用热灯，因为中菜出菜有一个中间环节：菜肴装盆后由厨房先送到备餐间，由传菜员先根据据划菜员的指定将某菜送到某桌上去。菜肴中间停留的时间便用“ 热灯”来解决，就是用带热碟的灯管照在不锈钢的台子上，将菜放在灯下可以保持菜肴的热量。 
     （一）改善工作环境，提高劳动保护条件 
使用质量好的抽气烟罩，可以大大减轻厨房地上滑，空气浑浊的情况。经科学分析，食用油在高温下冒出油烟有致癌症作用。厨房内的抽气效果可以改善厨师的工作环境，对防火安全也有好处。另外，厨房还应配备送风设备，可供冷气和新风，这对净化厨房内空气和防暑降温都有积极的意义。 
打造现代化企业形象，激发厨师的工作热情。 
明亮、宽敞、整洁的厨房环境，是现代厨房必不可少的要求之一。 
在好的厨房环境中，厨师的工作积极性能够得到调动。如果在相当肮脏的环境中工作，厨师就会在精神上有一种压抑感 ，对工作热情发挥不利。 
保证现代化设备最佳状态、最高效率、最长使用时间。 
厨房内有现代化设备需要有好的设施来保证其处于最佳状态、最高效率、最长使用时间。如干燥的厨房可以延长需要防潮的电器设备的使用寿命 ，适当的低温可以延长需要散热的冰箱的寿命 。 
（二）配比合理化 
厨房设备的生产能力与餐厅能力相匹配 
面积之比： 
一般讲，较好的餐馆 前场面积与后场（厨房+库房+其它用房）面积之比为： 
1比0.8—1.（这是比较正规的餐馆，不包括个体户小餐馆） 
中菜厨房烹调炉头与餐座之比：通常讲，一只炉头对餐座30—50只（散客）这个比例还要视本身的技术力量、菜牌供应情况（炒菜、蒸菜、汤水菜比例）、餐厅综合情况（餐厅的大小、地段、客源 ）、厨房内辅助设备（炉头、蒸炉、煲仔炉等的数量，是否有油炸炉）等等因素，综合考虑。 
单位产量与餐座之比： 
     中餐设备配置较适用此方法（如广式早茶）。厨师添置设备不能空想象。应根据供应的品种的客人食用量综合考虑，另外，可以预制的品种、客人可能先后分批到达的素等可打些折扣。总之，单位产量与餐座进行比较，求得设备配置的量。 
厨房各设备之间的配备比例须合理 
以一只250 餐座的广式餐厅为例（一只炉头比50餐座）： 
通常配置：炒菜炉5头，油炸炉1头，最大能容量250炖品的蒸炉1组（10格），煲仔炉6头，双层面局炉1头，吊汤的矮仔炉1头。 
同时配备各种储存食品的冷藏设备：0度以下的四门低温冰箱一台，四门高温冰箱（冷柜）1台，配菜泠柜1组，存蔬菜冷柜1台。 
这些冷藏设备是根据菜牌和餐位数来定，如250餐位，80%是热菜，20是冷菜和点心。近100只品种在厨房供应，每只品种淮备20客（平均数），每只菜4两原料，即共需准备800斤原料，这些原料分装在盘子大小的容器内，约共需50只盘子，就可以预计需要多少容量的冰箱。 
满足经营特色的需求 
小吃餐厅专门接待散客，炒菜炉头要多配备。大宴会厅，蒸灶、局炉要配备。煲仔餐厅的煲仔炉要多配备等。 
厨房灯光与餐厅灯光在光源和亮度上相仿。 
如果厨房内用普灯泡，餐厅用泠光源，厨师在看菜色正好，客人看到时就会偏淡、偏灰。如果厨房里用冷光源 ，餐厅用豪华吊灯，色泽同样达不到最佳状态。 
餐厅与厨房的空气压力需有正负之分 
要保餐厅的空气处于正压，厨房的空气处于负压，使得餐厅的空气向厨房流动，厨房内的油气就不会向餐厅流去。

（三）操作顺序化 
     1、厨房布局符合操作顺序化要求 
    要保证物流畅通：进货——验收—冷藏—粗加工—切配—烹调—上桌 
    在整个工艺制作中，物流一环扣一环。 
2、厨房布局利于经营和管理 
粗加工区最好在底层，离冷库电梯要近些。 
炉灶正面要避免阳光直射，以免影响厨师判断菜肴色泽 
尽可能缩短送菜距离，以保证菜肴质量 
布局符合管理视野的广度和宽度 
3、厨房布局符合食品卫生要求 
生食与熟食走向分开。面积小条件不允许时，应采用错开时间办法。防止交叉污染。 
（四）功能多元化 
适应激烈的市场竞争 
在经营中做到“人无我有、人有我优、人优我转”。 
菜牌因素不同，要求的烹饪方法也不同，因此，现代化厨房和餐厅以展的趋势要求厨房设备多元化。 
满足经营发展需要 
在设备的配备上要有超前的意识，从市场营销的角度去分析、探索餐饮的发展方向。 
菜肴要讲究帮别特色。梅龙镇是名牌川帮菜馆，但不是所有的餐馆都讲究名牌，光追求经济效益的也不少。这些餐馆就是根据市场的需要，什么吃香就转向供应什么。这也需要厨房设备功能多元化。 
因此超前的意识非常重要，经济迅速发展，要求我们厨师在学习烹调技艺的同时也要学习现代化的科学知识。厨师本身要克服文化层次不高、性格较粗鲁、纪律较散漫 、喜欢帮派体系、容易骄傲自满等缺点，时代需要厨师成为有文化、有知识、有素养的技术人才，不断推动中菜烹调事业的向前发展。 
(五)、现代化厨房软件的管理要求 
（1）、管理科学化 
现代科学管理不是人管人，而是建立和建全科学的管理制度、体系，从总经理到员工都必须执行制度、贯彻制度、按照制度办事。只是这样，我们的管理才具体有透明度；体现民主化。人管人的制度是不科学的，是无透明度的，是不民主的。 
因此建立和建全各规章制度是“法制”和“人制”的区别，是科学管理的愚味管理的区分标志，是现代管理和原始管理的分水岭。 
下面就现代厨房管理的两个方面展开讨论： 
     主要指采购过程中的价格控制。一些大的饭店、合资独资的企业宾馆进货通常采用“货比三家”的比价方法。 
（2）、加强验收制度 
验收是完成餐饮原料采购的最后一道手续，也是饭店成本和利益是否受损的最后一道关，因此在验收这一环节须有牵制和监督。 
（3）确立库存制度 
库存制度的确立包括两个方面：库存数和库存原料的质量。不恰当的库存数也会影响原材料的成本。 
完善领用制度 
领用制度分为三个方面： 
手续要齐全 
领用要有权限 
建立库管员送货上门制度 
毛利率的考核制度： 
毛利率的考核重要性在于两个方面： 
影响饭店的销售 
直接关系饭店的经济效益 
要根据饭店本身的条件和消费者能接受的程度来定正确的毛利率。 
工作规范化 
工作规范化目的在于确立一个规范化和工作流程，这也是现代化管理的重要环节，一般饭店的厨房工作流程可用下面两个流程作简明的表达： 
行政总厨的工作流程 
餐饮原料初加工的工作流程 
分工明确化 
“人定岗、岗定责”是现代经营管理 的一个重要原则。 
质量标准化 
坚持选料标准 
一只点心、一只菜肴品种一旦确定了选料标准，通常坚持不变，许多品牌产品就是严格规定了选料标准。 
确定制作流程 
不论生意淡、旺、菜点制作的程序不能随意更改。 
保证制品规格 
对所有菜肴，从配菜分量、刀工成型到成熟后和色、香、味、形和装盆器皿都必须有一个规格要求。同样一只菜肴不论是中午供应还是晚上供应,不论是今天供应还是明天供应都必须一个样。 
四、现代厨房须实现代化效益 
     用现代化手段管理企业的目的是为了获取最大的经济利益，求得最快的利润增长速度。以上所讲的现代厨房管理，就是为了实现利润最大化所采取的一些手段外，再补充一些科学的测算方法，才是完整的现代管理。如： 
投资风险与利润预测 
对管理能力和技术水平准做全面评估 
分析营销现伏，按照自身定位确定厨房现代化的发展进程 
以顾客为中心讲究经济效益

