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内容概要

　　这是一本写给有志于当一个餐饮经营者看的书籍。
全书紧紧围绕厨师长的日常工作，涉及筹备、管理、经营和策划。
它打破了传统厨房管理书籍的条条框框的构思，有一招一式，有概括、有分析、有案例、有链接，翻
阅起来比较轻松，便于各位工作繁忙的读者在工作之余浏览阅读。
　　全书的构思打破了传统厨房管理书籍的框框，从筹备、管理到经营、策划，紧紧围绕厨师长的日
常工作。
在编写体例上另辟蹊径，其一招一式，有概括、有分析、有案例、有链接，翻看起来比较轻松，便于
行政总厨、厨师长、厨房经理和厨房主管、领班人员在繁忙的工作之余浏览阅读，也便于餐饮经营管
理的各级人员和广大烹调工作者使用。
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作者简介

　　邵万宽　江苏南京金陵旅馆管理干部学院烹饪教研室主任，高级技师，中国餐饮文化大师，国家
餐饮文化一级评审师；南京财经大学兼职教授；《中国酒店》、《东方美食》杂志编委会委员，《美
食》杂志特约编委，江苏省劳动和社会保障厅职业技能鉴定高级考评员。
　　从事饭店、餐饮及其研究工作28年，先后赴荷兰、德国、马来西亚、香港等地交流考察，并应邀
去越南胡志明市旅游协会讲学。
曾任荷兰文华酒店中餐厨师长2年，在国內饭店管理咨询公司管理过多家饭店，担任餐饮总监、行政
总厨等职；先后为全国数十家品牌餐饮企业进行咨询、培训、管理和指导，多次担任省、市、自治区
烹饪大赛评委和裁判长。
2005年获得美国国家餐馆协会颁发的食品安全管理资格证书。
　　出版著作30余本，发表饮食、烹饪研究论文及科普文章300余篇，曾先后在《中国食品报》、《美
食》、《中国食品》、《东方美食》上开辟专栏，发表系列文章100多篇，主编烹饪丛书2套；代表著
作有：《饮
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书籍目录
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