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	Przedmiot
	Klasa
	Podręcznik

	BHP
	I
	A. Kasperek: M. Kondratowicz. „Wyposażenie i zasady bezpieczeństwa

w gastronomii. Wyd. WSiP

	Podstawy działalności gospodarczej
	I – III
	T. Gorzelany; W. Aue. „Prowadzenie działalności gospodarczej” Wyd. WSiP

	Zasady żywienia
	I
	H. Kunachowicz. „Zasady żywienia”. Wyd. WSiP

	Wyposażenie techniczne
	I
	A. Kasperek: M. Kondratowicz. „Wyposażenie i zasady bezpieczeństwa

w gastronomii. Wyd. WSiP

	Techniki informatyczne w gastronomii
	III
	U. Łatka. „Organizacja i technika pracy biurowej”. Wyd. WSiP

	Język obcy zawodowy –

język angielski
	II – III
	V. Evans; J. Dooley; R. Hayley. „Cooking” Wyd. Express Publishing

	Towaroznawstwo
	I
	K. Kocierz; M. Misiarz. „Prowadzenie sprzedaży – Tom I. Towar jako produkt

handlu. Wyd. WSiP

	Technologia gastronomiczna
	II
	M. Konarzewska. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Część 1 i 2”

Wyd. WSiP

	Obsługa gości
	I – III
	R. Szajna; D. Ławniczak. Obsługa kelnerska. Część 1 i 2”. Wyd. WSiP.

	Rozliczanie usług kelnerskich
	II – IV
	R. Szajna;. D. Ławniczak; A. Ziaja. „Usługi kelnerskie”. Wyd. WSiP

	Pracownia planowania
	II – IV
	R. Szajna;. D. Ławniczak; A. Ziaja. „Usługi kelnerskie”. Wyd. WSiP

	Pracownia promocji usług kelnerskich
	IV
	R. Szajna;. D. Ławniczak; A. Ziaja. „Usługi kelnerskie”. Wyd. WSiP

	Organizacja pracy kelnerskiej
	IV
	R. Szajna;. D. Ławniczak; A. Ziaja. „Usługi kelnerskie”. Wyd. WSiP

R. Szajna; D. Ławniczak; A. Ziaja. „Organizowanie usług kelnerskich. Zeszyt

ćwiczeń”. Wyd. WSiP


