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Frau Andra Becker-Querner danken wir für die Durchsicht der Arbeitsblätter zur Restaurantorganisation.

Das vorliegende Arbeitsheft Gastgewerbe Restaurantfachleute ist für den Einsatz in den Fachstufen 1 und 2 geeignet. 
Die Inhalte der Grundstufe sind im Arbeitsheft Gastronomie Grundstufe (Bestell-Nr. 40052) enthalten.
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