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 チーズのプロフェッショナルとしての仕事  

 レストランのチーズサービスの１日の流れ  
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第４章 サービステクニックとトーク術   

  チーズカットとセールストーク  
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あとがきにかえて 

チーズとの出会い、そしてプロフェッショナルを目指して 

 

付録 NPO 法人チーズプロフェッショナル協会主催 
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