Spis tresci

WWSEED ettt 9
1. Uslugi gastronomiczne 13
1.1. POJECie GaStrOMOMUT ....c.covviiimiiiiiiiiin it 13
1.2. Rodzaje lokali gastronomicznyCh ...........c.cocooiiiiiiiiiiiii 14
1.2.1. Kryteria klasyfikacji zaktadow gastronomicznych ....................... 14

1.2.2. Rodzaje zaktadow gastronomicznych ... 16

1.2.3. CAEIING ..ottt 22

1.2.4. Gastronomia hoteloWa ..........ccocoiiiiriiiriiiiiiiiiiie e 23

1.3. Podsystemy rynku ustug gastronomicznych ... 24
1.3.1. WPIOWAAZENIE ......c.oovoviiiiiiiiiiiiiiiiieee e 24

1.3.2. Gastronomia indywidualna ...........cccocoviiiiiiii 25

1.3.3. Gastronomia SYStEMOWA ...........cccoeciiiiiiiiimimiieiiiiiiiieien e 26

1.3.4. Gastronomia specjalna ...........ccooviiiiiiiii 28

1.4. Wspbtczesne trendy w polskiej astronomii ............oooviiiiiiiiin 28

2. Reklama i promocja w gastronomii .......c.ccoceueececcinenivrcnscnsnsnsansnesnssncanons 34
3. Aranzacja sali konsumenckiej w zakladzie gastronomicznym ................ 39
3.1. Wystrdj wngtrza lokalu gastronomiczn€go ... 39
3. 2. MEDIE ..o 42
3.3. Wyposazenie sal wielofunkcyjnych w hotelach ... 45
3.4,  DEKOTACIE ...voveeieeciiieitet ettt 46
3.5. Bielizna StofoOWa .......c.ooovioieiiiieecctc 48
3.6. ZaStawa StOTOWA .......oooviiiiiiieiiiiiiiee e 57
3.6.1. WProwadzenie ...........co.ccooiiiiiiiiiiiiiiiie e 57

3.6.2. Naczynia SZKIANEe .........c.cccoooiiiiiiiiiimiiiiiii i 58

3.6.3. Zastawa stofowa metalowa ... 64

3.6.4. Zastawa stotowa porcelanowa ...........cccooveieiiiiiiiiiii 67

3.6.5. WypoSazenie barul ...........ccccoooiiiiiiiiiiii i 69

3.6.6. Inne wyposazenie do obstugi goSC1 ..........ocoooiiiiiiiii 74

3.6.7. Wyposazenie W CateTINZU ..........ccooviiemimiirieieiirieniieieie e 76

4. Personel W gastronoOmii ........ccccueeuieueomicnenennenienesncnninenescnosssssesncsansnsancncseas 81
4.1. Wiadomos$Ci OZOINE ..........cceoiiiiiiiiiiiiiiiiiiici e 81
4.2. Kierownik gastronomil .........c.ccoceviiiiiiiiiiiiiniiiieiie e 84
4.3. Pracownicy KUCHNI .......c.oocoiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 86
4.4, KIerOWNIK SALL ....oovviiiiiiiiiie it 87
4.5. Personel ObSTUGUJACY .....c.ooveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 89



4.6. Higiena personeltl .............coiiiiiiiiiiiiiic
4.7. Oddziatywanie na pracg personelu ...
4.7.1. Nagradzanie i karanie pracCOWNIKOW ...........c.coooeceniiiiiiiiiinns
4.7.2. SZKOIETHA ..oveoevivieeieieeeeeie ettt

5. Zasady obslugi gosci w gastronomii
5.1. Wiadomos$Ci OZOINE ........c.ooviviiiiiiiiiiiiiiiitii
5.2. Systemy obSIIZE OSCI ......oooiviiiiiiiiiiiiii
5.3. Obstuga Kelnerska ..............ccocoiiiiiiiiiiiiiiii

5.3.1. WPTOWAAZENIE .....cooovivimiiiiiiiiiiiiiiiiit i
5.3.2. Prace przygotowawcze do obstugi goSci ..o
5.3.3. Przywitanie GOSCIa .........ocooiiiiiiiiiiiii
5.3.4. Przyjecie ZamOWICNIA ..........c.ocooiiiiiiiimiiiiieieei
5.3.5. Obstuga goscia przy Stoliku ...
5.3.6. Dosadzanie gos$ci do stolika ..o
5.3.7. POZEZNANIE ZOSCIA ....c.ooviiiiiiiiiiiiiiiieic e
5.4. Rodzaje go$Ci W reStalracyl ..........o.occoviiiiiiiiiiiiiiee
5.5. Obstluga go$ci przez personel roOmM-SErviCe ..........cooooeiieiiiiiciiii.

6. Karty menu
6.1. Rodzaje Kart MenU ...........ccocoiiiiiiiiiii
6.2. Cechy Karty mMenu ............ccocoiiiiiiiiiiiiiie
6.3. Zasady ukladania menu ...

7. Zasady nakrywania do stolu
7.1. Zasady nakrywania StOFOW .............cocooiiiiiiiiiiii
7.2. Nakrywanie stotéw do $niadaf ..............ocooeiiiiiiiiiniii
7.3. Nakrywanie stotow do obiadu ...
7.4. Nakrywanie stolow do Kolacji .........coooeieiiiiniii,

8. Zasady serwowania potraw
8.1. Zasady obstugi przy stole ............ccccciiiiiiiiiiiii
8.2. Metody Serwowania POIIAW ............ccooiiiiiriiimiieiiiineieeieceieie e

8.2.1. WProwWadzZenie ...........ccocoiuiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiei e
8.2.2. SEIWis talerZOWY .....cc.ooviiiriiiiiiiiiiiiiiii i
8.2.3. Francuska metoda Serwowania ............cccccoovvviiieiicieiiiiennennnne,
8.2.4. Angielska metoda SErwowania ............cccoooveiiiiiieinieni
8.2.5. Rosyjska metoda SErWOWania ............coovveiriiiiiiiioiiicieeiens
8.2.6. Serwis BULELOWY .....oovvviiriieiiicciieicieeccine e
8.2.7. SErwis SPECIAINY ...c.ccveriiiiieiiiiiiiiiii i




8.3. Zasady serwowania $niadan ... 149

8.3.1. Rodzaje $niadan .............c.ccocooiiiiiiiiiiiiiii 149

8.3.2. Bufet Sniadaniowy .......c.ccoooiiiiiiiiiiiiiiiii e 151

8.4. Zasady serwowania zakaseK ... 152
8.4.1. Rodzaje zaKasek ..........ccccoiiiiiiiiiiiiiii 152

8.4.2. Ogolne zasady serwowania zakasek ... 154

8.4.3. Serwowanie wybranych zakasek ... 156

8.5. Zasady SEIWOWANIA ZUP .......ccooooviiiimiiiiiiiiiiiiseiiett e 160
8.6. Zasady serwowania dan zasadniczych ... 162
8.7. Zasady SErwOWania SEIOW .............ocoiiiimiiiiiiiieiiiie 166
8.8. Zasady serwowania deserOw 1 OWOCOW ............oomeiiiiiiiiiiiiiiiin. 167
8.9. Zasady serwowania napojow bezalkoholowych ... 172
8.9.1. Napoje bezalkoholowe ZImne ..............ccooooiiiiiiiiiiiinin. 172

8.9.2. Napoje bezalkoholowe ZOrace ..............ocooveiiiiiiiiiiiiiiiins 174

8.10. Zasady serwowania napojow alkoholowych ... 181
8.10.1. Zasady Serwowania PIWa ...........cocooriuriminiriineieieeienn 181

8.10.2. Zasady SErwOWania Wil ...........ccccooeeirmirimimnineoenineeciene 182

8.10.3. Zasady serwowania wodek ... 192

8.10.4. Serwowanie napojow mieszanych ...........ccccoocviiiiiiiiiininine 193

8.11. Dekorowanie potraw 1 NAPOJOW .......ocooviiiiiiiiiiiiiiiiiiieie e 197

9. Organizacja przyje¢ okolicznosciowych ................ 200
9.1. ROAZAJE PIZYJEE .ottt 200
9.2. Charakterystyka Przyjet .........ccocoiiiiiiiiiiiiiiiies 200
9.2.1. Przyjecia typu angielSKiego ............cccoooviiiiiiiiiiiiiii 200

9.2.2. Przyjecia zasiadane ................ccocoiiiiiiiiiiiii 206

9.2.3. Przyjecia MIi€SZane ..............cccociiiiiiiiiiiiiiiiiiiieseeeeiec e 207

9.3. Zasady 0rganizacji PrzyjeC .........ccccoiiiiiiiiiiiiiiiiii 208
10. Zastosowanie systemow komputerowych w gastronomii ..................... 218
11. Kontrola jakoSci USHUE ......ccccvveueruinennvennenniennesaenuiinossssncssisisnsncsscosesanes 220
12. REKIAMACHE ..covoeeveniiurcniianinuiinicnieniessosiesassansnnsnsonsassesssssssssossossssnsssssassssess 224

BIbHOZIATIA ..ot 228



