OСНОВЕ УСЛУЖИВАЊА – ИСПИТНА ПИТАЊА

КУВАР

ТРЕЋИ  РАЗРЕД

1.   Појам пансиона. 

2.   Карактеристике пансионског пословања. 

3.   Организација рада у пансиону. 

4.   Припремни радови у пансиону. 

5.   Дочек, прихватање и смештај гостију. 

6.   Примање поруxбине у пансиону. 

7.   Анкетирање гостију у пансиону. 

8.   Пансионска мени карта. 

9.   Наплаћивање у пансиону. 

10. Услови за етажно услуживање. 

11. Опрема, уређај у централном етажном офису. 

12. Примање поруxбине на етажу. 

13. Мини бар. 

14. Услуживање оброка на етажу. 

15. Наплата услуга на етажу. 

16. Услуживање јела и пића у вагон ресторану. 

17. Услуживање ракова у шкољки у ресторану. 

18. Пословни ручак. 

19. Састављање и писање понуде за пословни ручак. 

20. Писање радних налога. 

21. Услуживање јела и пића на пословном ручку. 

22. Карактеристике пословног ручка. 

23. Порекло и развој бара. 

24. Врсте барова. 

25. Аперитив бар. 

26. Инвентар бар. 

27. Бармен. 

28. Шеф бара. 

29. Начин припремања коктела. 

30. Поступак припремања коктела. 

31. Рецепт за припремање фисева. 

32. Рецепт за припремање бола. 

33. Поводи за приређивање свечаних пријема. 

34. Врсте свечаних пријема. 

35.Тартар бифтек.
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