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台资酒店开眼界
勤学不辍提水平

“虽然现在有些精力投入在管
理方面了，但我是从厨房干出来
的，是不能远离一线的。”尽管
身兼中豪大酒店餐饮部总监和行
政总厨两个重要职务，但温泉的
办公地点是紧靠着酒店厨房的一
个小房间，就在这里，他讲述起
了自己的厨艺之路。

1992年在山东省商贸学校烹
饪专业毕业之后，温泉进入了济
南一家台资酒店，并拜师台湾大
厨武尚德，学习台、港及东南亚
菜品。“这家酒店的名字叫宝
岛，后厨规模并不大，只有1 3
人。但菜品档次很高，海鲜食材
都是空运来济南的，所以在当时
省 城 的 餐 饮 市 场 也 是 独 树 一
帜。”

台资酒店里的种种设备和规

章，让刚走出校门的温泉感到
十分开眼界，于是鼓足干劲和
台湾师傅学习，也很快就在宝
岛大饭店但任了西餐厨师长一
职。在学校里温泉主要学习的
是中餐，特别是鲁菜；在宝岛
接触到了港台菜式，并不断提
升西餐技能，温泉的厨艺在学
贯中西的背景下不断增进。

1997年，温泉来到中豪大
酒店并一直工作至今，与厨艺
共同进步的，是他的文化素质
及管理水平，用他的话说就是
“一两年不学习就觉得赶不上
时代了”：2002年至2005年他
在济南大学餐饮管理系专科毕
业，2009年至2014年在山东大
学旅游管理系本科毕业，2008
年11月被山东省商贸学校聘为
旅游系客座教授，2012年参加人
社部中国就业技术中心举办的
酒店管理师岗位培训考核并获
得“酒店管理师”证书……

生鲜蔬菜和熟食
砧板刀具分多色

在温泉所获得的诸
多荣誉中，有关食品安
全、清洁厨房、绿色厨房
等主题的奖项证书有厚
厚一摞。为让记者了解
后厨的规范化管理情
况，温泉带记者来到二
楼大厅，一出电梯就可
通过监控屏幕实时看到
后厨的菜品制作过程，
对面还摆放着后厨所用
的各种知名品牌的油盐
酱醋等调配料，方便顾
客查看监督。

走进厨房，各项规
章制度和操作规范几乎
挂满墙壁，所有操作间
都是透明的，有些操作
间进入前还须换穿专用
工作装，整个后厨窗明
几净，因不是制作时间，
各种用具整洁摆放、一
尘不染。温泉还特地让
记者用手指触摸排烟
罩、下水池和其他边边
角角，并擦到穿的白色
工作服上，结果没有丝
毫痕迹，可见后厨标准
化规范化要求极其严
格、精细至极。

“管理关键在于细
节，有的厨师习惯了我
们这里的规范操作，再
去别的厨房，都会很不
适应。”温泉以菜墩和刀

具举例，大多数酒店后厨往往
会按照熟食、生鲜的区别将刀
具分类。但他在几年前就向酒
店建议将中式木制砧板更换为
合成塑料彩色中式砧板，得到
店方采纳，并成为酒店标准的
操作规程——— 利用颜色将菜品
的种类进行分类，例如红色砧
板适用于生肉类加工使用；蓝
色砧板适用于海鲜类产品加工
使用；绿色砧板适用于蔬菜类
加工使用；白色砧板适用于熟
食食品类加工使用，并配以相
应颜色的刀具同时使用。这样
一来厨师在处理菜品时通过颜
色就知道使用哪种砧板和刀
具，同时防止食物交叉污染也
便于分类的清洁消毒。

掀起厨房数字革命
省内首批导入“白百合”认证

“多色砧板”这样的点滴
细节最终汇聚成为一套管理
体系。温泉推行的“5Z管理工
作法”(最小单位组织、最小份
单位菜点、最佳流程控制、最
佳菜点组合、最佳文化描述)，
就是通过规范、服从、适应、自
主、创新5个循序渐进的阶段，
因人因时因地实施动态管理。
温泉通过推行该工作法解决

了困扰酒店餐饮厨房的诸多
实际问题，使酒店管理更高
效、更规范、更科学。

通过与软件公司的沟通和
合作，“5Z管理工作法”利用现
代IT技术管理模式，把复杂的
不可控的餐饮厨房管理变成
标准化、规范化及网络化管
理，解决了困扰酒店餐饮厨房
的诸多实际问题，并产生了支
持5Z管理工作法的软件系统
了，可以说是掀起了一场厨房
数字革命。顺势推出的“五Z厨
房”，也得到了行业协会、食药
局等职能部门的认可，先后接
待同行业参观交流数百人次。

温泉及其团队的不懈努
力，也让中豪大酒店成为山东
首批获得“白百合”认证的餐
饮企业。白百合认证是一套餐
厅清洁卫生安全保障体系，
2004年在国外创建，并在欧洲
多个国家应用，2013年由中国
烹饪协会与希悦尔公司一同
引入中国。白百合示范工程对
餐厅每半年认证和暗查一次，

“来之前不打招呼，100项标准
一个一个检查”，通过对餐厅
清洁卫生和安全的过程控制、
方案定制、人员培训和高效监
管，全方位保障餐厅清洁和食
品安全常态化。

中豪大酒店餐饮部总监兼行政总厨温泉：

学学贯贯中中西西钻钻厨厨艺艺，，精精益益求求精精抓抓管管理理
近年来，国内食品安全事故时有

出现，引发了消费者的信任危机，而
清洁卫生安全作为食品安全的组成
部分，在餐饮业中更为突出，其贯穿
了餐饮业食品生产和服务的全过程。
做好餐饮清洁卫生安全工作，也同样
是政府主管部门和消费者非常关注
的问题，山东中维中豪大酒店作为省
内食品安全的标杆，其中少不了温泉
的诸多贡献。

本报记者 张頔
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