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《行政总厨监理的300个细节》是《餐饮业经营管理细节丛书》之一《酒店老板经营的
300个细节》。全书的主要内容包括：行政总厨和厨房特征、厨房设计与合理布局、厨
房组织管理与部门设计、厨房生产运行管理、食品原料管理、厨房生产成本控制、菜点
出品质量控制、厨房卫生安全管理。

细节管理，对于餐饮业来说，意味着经营者要从更多的细微处去为客人着想，为客人提
供优质的个性化服务，就能更加贴近客人；意味着在菜点生产上避免因为小环节上的疏
忽大意给客人带来的质量缺陷，使餐饮产品质量完美无缺，从而具有了较强的竞争力；
意味着经营者要更多的提供有差异性的服务产品，因为每个客人的需求都是不同的，而
这些不同点恰恰就表现在细节方面上的区别与差异性……“赢在细节管理上”，这已经
成为许多现代企业成功经营的“法宝”。《行政总厨监理的300个细节》是《餐饮业经
营管理细节丛书》之一《行政总厨监理的300个细节》。
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