Spis tresci

Przedmowa

1. Hotelowe zaktady gastronomiczne
1.1. Pojecie gastronomii i jej funkcje
1.2. Rodzaje zaktadéw gastronomicznych wystepujacych w hotelu
1.3. Klasyfikacja zaktadow gastronomicznych

2. Podziat przestrzenny hotelowego zaktadu gastronomicznego.

2.1. Uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego w hotelu
2.2. Pomieszczenia zaktadu gastronomicznego.

3. Wyposazenie i estetyka wystroju wnetrz pomieszczen czeéci gastronomicznej
3.1. Dobd6r wyposazenia meblowego. . .
3.2. Czynniki okre$lajace dobdr maszyn i urzadzen w zaktadzie gastronomicznym .

3.3. Wyposazenie nowoczesnej kuchni

4. Struktura organizacyjna hotelowego dziatu gastronomicznego.

4.1. Teoria organizacji pracy dziatu gastronomicznego w hotelu
4.2. Stanowiska pracy w hotelowym zaktadzie gastronomicznym

5. Produkty zywno$ciowe wykorzystywane w gastronomii hotelowej oraz zasady uktadania

jadtospisow.

6. Wykorzystanie nowoczesnych systemdéw przygotowania potraw w cateringu
6.1. Zastosowanie w cateringu systemu schtadzania potraw (cook-chill)
6.2. System zamrazania potraw (cook-freeze).

7. Podstawy prawne bezpiecznej produkcji zywnos$ci w gastronomii hotelowej

8. Zalecenia sanitarno-higieniczne obowiazujace w gastronomii hotelowej.
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9. Systemy zapewnienia jako$ci w produkcji gastronomicznej
9.1. Dobra Praktyka Produkcyjna
9.2. Dobra Praktyka Higieniczna
9.3. HACCP.

10. Rodzaje i zakres ustug gastronomicznych $wiadczonych w hotelu
10.1. Oznaczenia stosowane w hotelach
10.2. Minimum ustug gastronomicznych o
10.3. Rodzaje hoteli wedtug zakresu §wiadczonych us%ug zywwmowych
10.4. Pozadane cechy gastronomii hotelowej w zalezno$ci od typu hotelu
10.5. Rola i rodzaje $niadan serwowanych w hotelach
10.6. Wspdtpraca gastronomii z dziatem hotelowym
10.7. Room service.
10.8. Dinning room
10.9. Lounge service.
10.10. Bankiety i catering

11. Organizacja i obstuga bankietéw w hotelu
11.1. Rodzaje przyjeé okolicznosciowych S
11.2. Forma przyjmowania zamoéwien na przyjecia okoliczno$ciowe.
11.3. Charakterystyka drobnego sprzetu gastronomicznego.
11.4. Przygotowanie sali konsumenckiej

12. Elementy obstugi w restauracjach hotelowych
12.1. Podziat metod obstugi klientow,
12.2. Style obstugi w restauracjach

13. Systemy komputerowe w stuzbie gastronomii hotelowej.
14. Kierunki rozwoju gastronomii hotelowej
Postowie.
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