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به نام آن که جان را فکرت آموخت

»هل یستوی الّذین یعلمون والّذین لا یعلمون«
آیا آن‌ها که می‌دانند با آن‌ها که نمی‌دانند برابرند؟

 پس از چندین س��ال تجربه و بضاع��ت تدریس در زمینه‌های اجرای 
دوره‌ه��ای آموزش مدیریت هتلداری به‌خص��وص دوره‌های کاربردی ، به 
دلی��ل نیاز روزافزون دانش‌پژوه��ان و دانش‌آموختگان این دوره‌ها به‌ویژه 
هتلداری، خدمات غذا و نوش��یدنی و همچنین در راس��تای گس��ترش 
آموزش مدیریت کاربردی بر آن ش��دیم که مجموعه کتاب‌هایی به صورت 
علم��ی و کارب��ردی در زمینه‌های مدیریت فراگی��ر در صنعت هتلداری و 

شیوه‌های میزبانی موثر ترجمه و تالیف نماییم.
 مهمان‌پذی��ری و اهمیت دادن به اصول پذیرایی و آش��نایی کافی با 
مقوله غذا و نوشیدنی از رسوم کهن مردم ایران‌زمین بوده است و بنابراین 
ج��ا دارد که این اصول به درس��تی و صحیح ارائه ش��ود و دانش‌پژوهان 
بتوانند آش��نایی نس��بتا کافی با ادبیات صنعت غذا و نوش��یدنی داشته 

باشند.
 مدیران و کارکنان ش��اغل در صنعت هتلداری به‌ویژه در بخش غذا 
و نوش��یدنی می‌توانند در این کتاب با بخش‌های مختلف و به روز جهان 

آشنا شوند.
 امید است که فرآیندی که جسورانه نگارندگان در مسیر تکامل منابع 
موجود در این عرصه آغاز نموده‌اند به زیور دقت نظر کلیه صاحب‌نظران، 
اساتید، مش��اوران و دانش��جویان حوزه مدیریت غذا و نوشیدنی آراسته 

گردد.
کام دو جهان تو را میسر گردد 		 با علمت اگر عمل بـرابــر گردد
زان روز حذر کن که ورق برگردد مغرور به این مشو که خوانی ورقی	

مقدمه 
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خرید از راه دور، روشی برای  روش اول –  خرید از راه دور )از طریق تماس تلفنی، دورنگار یا ایمیل(: 

راه،  دوری  دلیل  به  یا  کاری  مشغله  دلیل  به  امروز  شلوغ  و  سریع  دنیای  در  که  است  افرادی  تمامی 

هرچه  صرفه‌جویی  برای  مطمئن  و  سریع  روشی  دور،  راه  از  خرید  ندارند.  را  حضوری  خرید  امکان 

بیشتر در زمان است. به این ترتیب، سفارش شما حداکثر ظرف مدت چهل و هشت ساعت از طریق 

پست سفارشی برای شما ارسال خواهد شد. مشتریان تهرانی می‌توانند سفارش‌های خود را از طریق 

پیک نیز دریافت نمایند که در این صورت هزینه ارسال سفارش بر عهده خریدار خواهد بود. برای ثبت 

سفارش و خرید به این روش کافی است مراحل زیر را دنبال کنید:

واریز  مجموعه  حساب  شماره  به  درخواستی  نسخه  تعداد  با  متناسب  را  جلد  پشت  مبلغ   .1

شماره  با  اداری  ساعات  در  می‌توانید  وجه  واریز  جهت  حساب  شماره  دریافت  جهت  نمایید. 

شماره  به  اجتماعی  شبکه‌های  در  یا  و  گرفته  تماس  مجموعه  دفتر  با   02188429064

09373443975 پیام ارسال نمایید. 

2. پس از واریز وجه، به منظور تایید و ارسال سفارش، مشخصات فیش بانکی واریزی، آدرس 

دقیق، کد پستی ده رقمی و نام دریافت‌کننده را از طریق تماس تلفنی با شماره 02188429064 

یا ارسال پیام در شبکه‌های اجتماعی به شماره 09373443975 اعلام نمایید.

روش دوم – خرید آنلاین از طریق فروشگاه اینترنتی مجموعه: برای خرید آنلاین هر یک از کتاب‌ها 

آدرس به  مجموعه  اینترنتی  فروشگاه  وب‌سایت  به  مراجعه  با  توانید  می  مجموعه  محصولات   و 

مدت  ظرف  حداکثر  آنلاین  سفارش‌های  تمامی  دهید.  انجام  را  خود  خرید   www.roshanapub.ir

چهل و هشت ساعت از طریق پست سفارشی برای شما ارسال می‌شود. مشتریان تهرانی می‌توانند 

سفارش‌های خود را از طریق پیک نیز دریافت نمایند که در این صورت هزینه ارسال سفارش بر عهده 

خریدار خواهد بود و می‌بایست در بخش توضیحات به همراه سفارش توسط مشتری اعلام شود.

 خرید کتاب‌ها و محصولات فرهنگی خانه روشنا بــه روش‌هــای زیــر امکــان‌پذیــر اسـت:


