
Opis 

W podręczniku zostały opisane kwestie dotyczące przestrzegania zasad zdrowego żywienia, 

przechowywania żywności, bielizny i zastawy stołowej, sporządzania jadłospisów 

i rozróżniania śniadań hotelowych oraz sposobów ich podawania. Zaprezentowane zostały 

również informacje dotyczące przyjmowania i realizacji zamówień usług dodatkowych, ich 

organizowania oraz  sporządzania dokumentacji. 

To nieoceniona pomoc podczas nauki zawodu, opracowana pod kątem wszystkich efektów 

kształcenia i kryteriów weryfikacji opisanych w nowej podstawie programowej dla zawodu 

technik hotelarstwa. 
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