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INTRODUZIONE AL TESTO

L’auspicio & che questo testo possa fornire ai lettori quelle conoscenze tali da trasformarsi
in competenze chiave in un settore specifico come quello ALBERGHIERO nel quale 'autore
opera da anni in qualita di docente/professionista; a tal scopo le seguenti pagine oltre a
trattare gli argomenti richiesti, racchiudono in forma testuale il prezioso know-how frutto di
saperi ed esperienze di un grande e lungo percorso professionale.

L'autore di quest'opera si propone dunque, non solo di offrire gli strumenti adeguati per
la formazione della figura professionale specifica ma, attraverso la propria esperienza,
caratterizzata da professionalita e competenza, mirano a raggiungere una vera e concreta
formazione trasversale
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