Opis

W podreczniku zostaty opisane kwestie dotyczace przestrzegania zasad zdrowego zywienia,
przechowywania zywnosci, bielizny i zastawy stotowej, sporzadzania jadtospisow

I rozrézniania $niadan hotelowych oraz sposoboéw ich podawania. Zaprezentowane zostaty

rowniez informacje dotyczace przyjmowania i realizacji zamowien ustug dodatkowych, ich
organizowania oraz sporzadzania dokumentacji.

To nieoceniona pomoc podczas nauki zawodu, opracowana pod katem wszystkich efektow
ksztalcenia i kryteriow weryfikacji opisanych w nowej podstawie programowej dla zawodu
technik hotelarstwa.
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