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内容概要

作为饭店管理的重要一环，其他的管理类书籍限于篇幅，仅将饭店厨房管理作为饭店管理的一方面简
略的介绍，或比较笼统混合在其他章节中，而现实中直接进行厨房管理的人员十分需要一本全面介绍
厨房管理理论和实践的教材，本书正是做了这方面的工作。
    全书共分八章，书中概述了厨房管理的概念、职能、任务，厨房的种类、功能等。
介绍了厨房设计和布局的基本知识，着重阐述了厨房的组织管理、人员管理、原材料管理、生产管理
、设备管理以及厨房的卫生与安全管理等内容。
本书借鉴了国内外饭店管理的基本理论知识和先进管理经验，还采纳了一些具有丰富厨房管理经验的
专家们的建议，使本书具有一定的适用性和超前性。
本书既可作为旅游院校的教学用书，也可作为厨房管理者和广大从事厨房工作人员的培训进修教材。
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