
第一图书网, tushu007.com
<<酒店烹饪技术>>

图书基本信息

书名：<<酒店烹饪技术>>

13位ISBN编号：9787504425324

10位ISBN编号：750442532X

出版时间：1998-4

出版时间：中国商业

作者：郭希廉

页数：347

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<酒店烹饪技术>>

内容概要

　　《酒店烹饪技术》总结了国内外著名酒店经营管理的先进经验，反映了最新酒店管理理论的研究
成果，内容简明、实用，操作性、科学性强。
体系较为完善，取材具有一定的代表性。
内容包括烹饪原料知识、原料初加工工艺、刀工处理工艺、菜肴配伍、烹调工艺（上下）、菜肴盛装
工艺、面点制作基础等。
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