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Wstęp
Żywienie i usługi gastronomiczne cz. VIII Usługi gastronomiczne to podręcznik przeznaczony dla 

uczniów technikum kształcącego w zawodzie technik żywienia i usług gastronomicznych 343404. 
Publikacja została przygotowana zgodnie z aktualną podstawą programową kształcenia w tym 
zawodzie, Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy 
programowej kształcenia w  zawodach (Dz.U. z  17.02.2012 r. poz. 184) oraz ze stanem prawnym 
obowiązującym w styczniu 2017 roku.

Niniejszy podręcznik zawiera:
Efekty kształcenia właściwe dla kwalifikacji wyodrębnionych w zawodzie technik żywienia 

i usług gastronomicznych:
T.15. Organizacja żywienia i usług gastronomicznych;
T.15.3. Planowanie i wykonywanie usług gastronomicznych
Uczeń:
T.15.3. (1) klasyfikuje usługi gastronomiczne;
T.15.3. (2) przygotowuje oferty usług gastronomicznych;
T.15.3. (5) prowadzi sprzedaż usług gastronomicznych;
T.15.3. (6) planuje usługi gastronomiczne;
T.15.3. (7) dobiera metody i techniki obsługi do rodzaju usług gastronomicznych;
T.15.3. (8) przygotowuje miejsca wykonania usług gastronomicznych;
T.15.3. (9) dobiera zastawę i bieliznę stołową;
T.15.3. (10) dobiera urządzenia i sprzęt do wykonania usług gastronomicznych;
T.15.3. (11) użytkuje sprzęt i urządzenia do wykonania usług gastronomicznych;
T.15.3. (12) wykonuje czynności porządkowe, rozlicza sprzęt, zastawę i bieliznę stołową po 

wykonaniu usług gastronomicznych.
Niniejszy podręcznik ma na celu przekazanie wiedzy, na podstawie której uczeń zdobędzie 

niezbędne umiejętności z  zakresu definiowania i  klasyfikowania usług gastronomicznych, 
identyfikowania rodzajów placówek gastronomicznych, planowania, przygotowywania, sprze-
daży i świadczenia usług gastronomicznych w różnych rodzajach placówek gastronomicznych 
i przedsiębiorstw cateringowych. W publikacji zaprezentowano również zasady przygotowa-
nia miejsc do wykonywania usług gastronomicznych, w tym dobierania bielizny i zastawy sto-
łowej, użytkowania sprzętu i urządzeń niezbędnych w trakcie świadczenia usług dla klientów, 
oraz stosowania metod i technik obsługi w zależności od rodzaju usług gastronomicznych.

Treść merytoryczną podręcznika wzbogacają tabele, rysunki, liczne przykłady oraz zdjęcia, 
co pozwala na efektywne przyswajanie materiału.

Rekomendujemy tę publikację nie tylko uczniom techników żywienia i usług gastronomicz-
nych, lecz także osobom pracującym w gastronomii.
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