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Zywienie i ustugi gastronomiczne cz. VIII Ustugi gastronomiczne to podrecznik przeznaczony dla
uczniéw technikum ksztalcgcego w zawodzie technik zZywienia i ustug gastronomicznych 343404.
Publikacja zostala przygotowana zgodnie z aktualng podstawg programowg ksztalcenia w tym
zawodzie, Rozporzgdzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012 v. w sprawie podstawy
programowe] ksztatcenia w zawodach (Dz.U. z 17.02.2012 r. poz. 184) oraz ze stanem prawnym
obowigzujacym w styczniu 2017 roku.

Niniejszy podrecznik zawiera:

Efekty ksztalcenia wlasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie technik Zywienia
iuslug gastronomicznych:

T.15. Organizacja Zywienia i ustug gastronomicznych;

T.15.3. Planowanie i wykonywanie ustug gastronomicznych

Uczen:

T.15.3. (1) klasyfikuje ustugi gastronomiczne;

T.15.3. (2) przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;

T.15.3. (5) prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych;

T.15.3. (6) planuje ustugi gastronomiczne;

T.15.3. (7) dobiera metody i techniki obstugi do rodzaju ustug gastronomicznych;

T.15.3. (8) przygotowuje miejsca wykonania ustug gastronomicznych;

T.15.3. (9) dobiera zastawe i bielizne stotows;

T.15.3. (10) dobiera urzadzenia i sprzet do wykonania ustug gastronomicznych;

T.15.3. (11) uzytkuje sprzet i urzadzenia do wykonania ustug gastronomicznych;

T.15.3. (12) wykonuje czynno$ci porzadkowe, rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotows po
wykonaniu ustug gastronomicznych.

Niniejszy podrecznik ma na celu przekazanie wiedzy, na podstawie ktérej uczen zdobedzie
niezbedne umiejetnosci z zakresu definiowania i klasyfikowania ustug gastronomicznych,
identyfikowania rodzajéw placéwek gastronomicznych, planowania, przygotowywania, sprze-
dazy i $wiadczenia ustug gastronomicznych w réznych rodzajach placéwek gastronomicznych
i przedsiebiorstw cateringowych. W publikacji zaprezentowano réwniez zasady przygotowa-
nia miejsc do wykonywania ustug gastronomicznych, w tym dobierania bielizny i zastawy sto-
towej, uzytkowania sprzetu i urzadzen niezbednych w trakcie $wiadczenia ustug dla klientéw,
oraz stosowania metod i technik obstugi w zaleznosci od rodzaju ustug gastronomicznych.

Tre$¢ merytoryczng podrecznika wzbogacaja tabele, rysunki, liczne przykiady oraz zdjecia,
co pozwala na efektywne przyswajanie materiatu.

Rekomendujemy te publikacje nie tylko uczniom technikéw zywienia i ustug gastronomicz-
nych, lecz takze osobom pracujgcym w gastronomii.
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