Opis
Znany i lubiany podrecznik dostosowany do podstawy programowej z 2019 r.

Starannie omawia surowce stosowane w gastronomii, ktadzie przy tym duzy nacisk

na uwypuklone w nowej podstawie przyprawy oraz ttuszcze. Przedstawia zasady racjonalnego
zywienia i glowne techniki stosowane W trakcie przygotowywania potraw oraz podkresla
znaczenie bezpieczenstwa zywnosci.

Podrecznik zawiera bogaty material ilustracyjny, liczne tabele i wykresy utatwiajace
zrozumienie wiadomosci i ich zapamigtanie.
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