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内容概要

　　作为准备创业，并成为餐饮店经理的你，面对千头万绪、复杂多变的餐饮经营工作，禁不住会有
无从下手的感觉。
那怎样才能做一个成功的餐饮店经理？
怎样去成功经营一家餐饮店呢？
基于此，编者编写了《餐饮经理案头手册》一书。
从这里，你将可以得到从开业规划布局、人力资料管理到营销服务管理、从厨房作业管理到物品购存
管理、从卫生作业到财务成本控制等全方位的餐饮经营指导。
通过此书，你不但得以立足业界，更能容光焕发，成为餐饮业经营管理的成功人士！
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