
餐饮企业的采购管理与成本控制

餐饮企业的采购管理与成本控制_下载链接1_

著者:荣丹

出版者:中国纺织出版社

出版时间:2013-1

装帧:平装

isbn:9787506492539

金手勺、东来顺、小肥羊、永和豆浆……这些餐饮企业之所以能够成为餐饮行业中的明
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