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Zywienie i ustugi gastronomiczne cz. XI. Obstuga klientéw w branzy gastronomicznej to pod-
recznik przeznaczony dla uczniéw technikum ksztalcgcego w zawodzie technik zywie-
nia i ustug gastronomicznych 343404. Publikacja zostala przygotowana zgodnie z ak-
tualng podstawg programowsg ksztalcenia w tym zawodzie, z Rozporzgdzeniem Ministra
Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012 v. w sprawie podstawy programowej ksztalcenia w za-
wodach (Dz.U. z 17.02.2012 1. poz. 184) oraz ze stanem prawnym obowigzujacym w lutym
2016 roku.

Niniejszy podrecznik obejmuje:

1. Efekty ksztalcenia wspélne dla wszystkich zawodéw:

(KPS) Kompetencje personalne i spoteczne

Uczen:

KPS (1) przestrzega zasad kultury i etyki,

KPS (2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadang,

KPS (3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan,
KPS (4) jest otwarty na zmiany,
KPS (5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem.

2. Efekty ksztalcenia wlasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie technik zy-
wienia i ustug gastronomicznych:
T.6.Sporzadzanie potraw i napojow; T.6.2. Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojéw
Uczen:
T.6.2.(1) okresla role funkcjonalnego ukladu pomieszczen w organizacji pracy zakladu ga-
stronomicznego.

T.15. Organizacja zywienia i ustlug gastronomicznych; T.15.3. Planowanie i wykonywa-

nie ustug gastronomicznych
Uczen:
T.15.3.
T.15.3.
T.15.3.
T.15.3.
T.15.3.
T.15.3.
T.15.3.
T.15.3.

2) przygotowuje oferty ustug gastronomicznych,

3) planuje dziatania zwiazane z promocjg ustug gastronomicznych,

4) kalkuluje koszty ustug gastronomicznych,

5) prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych,

6) planuje ustugi gastronomiczne,

7) dobiera metody i techniki obstugi do rodzaju ustug gastronomicznych,

8) przygotowuje miejsca wykonania ustug gastronomicznych,

9) dobiera zastawe i bielizne stolows,

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 czynnosci porzgdkowe, rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stolowg po
wykonaniu ustug gastronomicznych,

T.15.3. (13) korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania
i rozliczania kosztéw ustug gastronomicznych.
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Podrecznik ma na celu przekazanie wiedzy na temat kompleksowej i profesjonalnej obstugi
klienta w branzy gastronomicznej oraz przygotowanie ucznia do jej praktycznego wykorzysta-
nia. Tre$¢ merytoryczng publikacji wzbogacajg zdjecia, rysunki i tabele, co pozwala na szybkie
i efektywne przyswajanie materiatu. Informacje teoretyczne poparto licznymi przyktadami ilu-
strujacymi réznorodne sposoby ich funkcjonalnego zastosowania.

Pozycje te rekomendujemy nie tylko uczniom technikéw zywienia i ustug gastronomicznych,
lecz takze osobom pracujacym w branzy gastronomicznej.
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