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UStUGI GASTRONOMICZNE | CATERINGOWE

Czym jest gastronomia?

Tradycyjne i wspodfczesne funkcje gastronomii

Ustugi gastronomiczne i cateringowe

Cechy ustug gastronomicznych i cateringowych

Podziat i charakterystyka ustug gastronomicznych

Podziat i charakterystyka ustug cateringowych

Rodzaje placéwek gastronomicznych

Kryteria klasyfikacji i rodzaje zaktadéw gastronomicznych
Rynek ustug gastronomicznych i cateringowych

Badania rynku ustug gastronomicznych i cateringowych
Kierunki rozwoju rynku ustug gastronomicznych i cateringowych
Oferty ustug gastronomicznych i cateringowych
Przygotowanie oferty ustug gastronomicznych i cateringowych
Prezentowanie oferty ustug gastronomicznych i cateringowych
MARKETING UStUG GASTRONOMICZNYCH | CATERINGOWYCH
Marketing w gastronomii

Marketing-mix w gastronomii

Produkt w ustugach gastronomicznych i cateringowych
Polityka cenowa zaktadu gastronomicznego

Dystrybucja ustug gastronomicznych i cateringowych

Kanaty dystrybucji ustug gastronomicznych i cateringowych

Promocja ustug gastronomicznych i cateringowych
Reklama

Sprzedaz osobista

Promocja sprzedazy

Public relations

Promocja bezposrednia 18

KALKULACJA KOSZTOW ZYWNIENIOWYCH W UStUGACH GASTRONOMICZNYCH |

CATERINGOWYCH

3.1

3.11

3.1.2

Kalkulacja kosztow ustug zywieniowych
Cena gastronomiczna i jej sktadniki

Marza
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Narzut

Czym jest marza gastronomiczna?

Cena gastronomiczna brutto

Metody kalkulowania cen ustug zywieniowych

Tradycyjna kalkulacja cenowa

System cen kalkulacyjnych

Zmodyfikowany system kalkulacji tradycyjnej

Food cost

Kalkulacja cen towaréw handlowych

Programy komputerowe do kalkulacji cen ustug zywieniowych

PRZYGOTOWANIE MIEJSCA SWIADCZENIA UStUG GASTRONOMICZNYCH DLA GOSCI

INDYWIDUALNYCH
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431

4.3.2

4.4

44.1

44.2

4.4.3

Wyposazenie do obstugi gosci

Bielizna stotowa

Ceramiczna zastawa stotowa

Szklana zastawa stotowa

Metalowa zastawa stofowa

Sztuéce

Tace kelnerskie i wyposazenie dodatkowe

Meble

Przygotowanie sali restauracyjnej do obstugi gosci
Przygotowanie pomocnikéw kelnerskich
Ustawianie stotéw dla gosci indywidualnych
Wystrdj i aranzacja sali restauracyjnej
Nakrywanie stotéw bielizng stotowg

Sktadanie i rozktadanie obruséw

Dekoracyjne sktadanie serwet indywidualnego uzytku
Przenoszenie zastawy stofowej i sprzetu
Przenoszenie tac

Przenoszenie talerzy, bulionéwek i potmiskow

Przenoszenie szkta i filizanek



444  Przenoszenie sztuécoOw

4.5 Przygotowanie nakryé stotéw w sali restauracyjnej

4.5.1 Nakrycia do serwisu a la carte

4.5.2 Nakrycia do sniadan

4.5.3 Nakrycia specjalne

5 METODY | TECHNIKI OBStUGI GOSCI INDYWIDUALNYCH W RESTAURACII
5.1 Systemy obstugi gosci indywidualnych

5.1.1 System samoobstugowy

5.1.2 System obstugi kelnerskiej

5.1.3 Mieszany system obstugi

5.2 Sylwetka zawodowa pracownika obstugi8

5.2.1 Predyspozycje do pracy na stanowisku pracownika obstugi
5.2.2 Wyglad i higiena pracownika obstugi

5.2.3 Witasciwa postawa i zachowanie

5.2.4 Wyposazenie zawodowe pracownika obstugi

53 Metody i zasady obstugi gosci

5.3.1 Serwis niemiecki

5.3.2  Serwis francuski

5.3.3 Serwis angielski

5.3.4  Serwis rosyjski

5.3.5 Serwis bufetowy

5.3.6 Room service

5.4 Obstugiwanie gosci indywidualnych w restauracji

5.4.1 Goscie restauracji

5.4.2 Powitanie gosci

5.4.3 Prowadzenie do stolika z zajmowane miejsc przez gosci
5.4.4 Podawanie kart menu gosciom

5.4.5 Przyjmowanie zamodwienia gosci

5.4.6 Sprzedaz sugestywna w restauracji

5.4.7 Wprowadzanie zaméwienia do systemu komputerowego restauracji

5.4.8 Obstuga gosci



5.4.9 Podawanie rachunku

5.4.10 Przyjmowanie ptatnosci

5.4.11 Pozegnanie gosci

5.4.12 Rozpatrywanie reklamacji ze strony gosci restauracji

5.5 System komputerowy do obstugi gosci w restauracji

6 SPRZEDAZ, KALULACJA | ROZLICZANIE UStUG GASTRONOMICZNYCH | CATERINGOWYCH
6.1 Rodzaje i charakterystyka przyjec okolicznosciowych

6.1.1 Okolicznosciowe przyjecia stojace

6.1.2 Okolicznosciowe przyjecia zasiadane

6.1.3 Okolicznosciowe przyjecia mieszane

6.2 Sprzedaz ustug gastronomicznych i cateringowych

6.2.1 Prowadzenie rozmowy ze zleceniodawcy ustugi gastronomiczne;j

6.2.2 Karta zlecenie organizacji ustugi gastronomicznej

6.2.3 Umowa na organizacje ustugi gastronomicznej

6.2.4 Planowanie menu na przyjecia okolicznosciowe

6.3 Kalkulacja ustug gastronomicznych i cateringowych

6.3.1 Kalkulacja imprez okolicznosciowych

6.4 Rozliczanie ustug gastronomicznych i cateringowych

6.4.1 Dokumentacja finansowa

6.4.2 Zyskownosc i rentownos¢ sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych

6.5 Programy komputerowe do kalkulacji oraz rozliczania ustug gastronomicznych
i cateringowych

7 PRZYGOTOWANIA DO SWIADCZENIA UStUG GASTRONOMICZNYCH
7.1 Przygotowanie miejsca $wiadczenia ustug gastronomicznych

7.1.1 Wielkos$¢ sali na przyjecia okoliczno$ciowe

7.2 Przygotowanie wyposazenia do swiadczenia ustug gastronomicznych
7.2.1 Wyposazenie do organizacji i obstugi przyjec¢ zasiadanych i stojgcych
7.2.2 Wyposazenie do organizacji bufetéw

7.2.3 Wyposazenie do cateringu

7.3 Listy kontrolne

7.4 Planowanie obstugi przyje¢ okolicznosciowych
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10.1

10.2

10.3

11

111

11.2

11.3

ORGANIZOWANIE OKOLICZNOSCIOWYCH PRZYJEC STOJACYCH
Menu na przyjecia stojace

Menu na przyjecie typu lampka wina (toast)

Menu na aperitif

Menu na przyjecie koktajlowe

Menu na przyjecie bufetowe

Przygotowanie sal na przyjecia stojace

Przygotowanie sal na przyjecia bufetowe

Formy i sposoby ustawiania bufetéw

Aranzacja bufetéw na przyjecia bufetowe

Obstuga kelnerska na przyjeciach stojacych i bufetowych
Obstuga barmanska na przyjeciach stojgcych
ORGANIZOWANIE OKOLICZNOSCIOWYCH PRZYJEC ZASIADANYCH
Menu na przyjecia zasiadane

Zasady uktadania menu na przyjecia zasiadane

Dobodr win i alkoholi do potraw

Przygotowanie sal na przyjecia zasiadane

Ustawienia stotéw na przyjecia zasiadane

Nakrywanie stotow bankietowych bielizng stotowa
Przygotowanie nakry¢ dla gosci

Dekoracja stotdw na przyjecia zasiadane

Rozmieszczenie przy stole uczestnikow przyjec zasiadanych
Obstuga kelnerska podczas przyjec zasiadanych
ORGANIZOWANIE OKOLICZNOSCIOWYCH PRZYJEC MIESZANYCH
Menu na przyjecia mieszane

Przygotowanie sal na przyjecia mieszane

Obstuga kelnerska podczas przyje¢ mieszanych
ORGANIZOWANIE SZKOLEN | KONFERENCII

Zasady organizacji szkolen i konferencji

Przygotowanie sal do organizacji szkolen i konferencji

Organizacja i obstuga poczestunku dla uczestnikdw szkolen i konferencji



11.3.1

11.3.2

11.33

11.34

12

12.1

12.11

12.1.2

12.1.3

12.2

12.3

Napoje chtodzace dla uczestnikow konferencji
Przerwy kawowe

Lunche

Uroczyste kolacje i bankiety

ORGANIZOWANIE PRZYJEC DYPLOMATYCZNYCH
Warunki organizacji przyje¢ dyplomatycznych
Formy dyplomatycznych przyje¢ okolicznosciowych
Menu na przyjecia dyplomatyczne

Aranzacja stotu i sali na przyjecie dyplomatyczne
Reguty protokotu dyplomatycznego

Obstuga kelnerska podczas przyje¢ dyplomatycznych



