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réznych
przez sale we tal
Technika noszenia talerzy wtasciwy alerzy
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Systemy obstugi w zaktadach
17 |gastronomicznych. charakteryzu
- —y . je system
System obstugi kelnerskiej wyjaénia zasady J ogsfu y
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Technika i metody
obstugi gosci przez
kelnera
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) CharaKterystyKa przyjec L rodzajow
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kolejnosé sale na przyjecie L .
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47 |koktajlowego
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