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内容概要

随着时间的流逝，身边的世界发生了极大的变化，而作者却依然留恋着这片熟悉的校园和餐饮的故土
，还不愿意丢掉能写出作者的喜与悲、感与想的笔。
　　教书是作者的职责，也是作者最大的快乐。
在信息爆炸的年代，学生们和餐饮企业管理者对新知识、新思想、新技能、新经验的不断需求，迫使
我不断地学、不断地收集、不断地总结，不断地产生新的思想，于是，就不断地有一些拙作面世。
　　《现代餐饮经营创新》与《厨房管理与菜品开发新思路》“姊妹篇”相继问世。
前者着重谈餐饮总体动作的策划与开发，后者主要讲厨房后场的管理与思维。
在几年的酝酿和断断续续的写作中，现在终于了却了心愿，谨以此献给那些战斗在第一线的广大“餐
饮人”和饭店、餐饮企业的管理者们！
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要参考书目后记
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