KONOBAR
Pitanja  iz usluživanja za treću godinu 

Literatura :Usluživanje za treći i četvrti razred ,M. Krasavčić i S. Nićetin,S. Divanović 

1.	Klasifikujte  hranu i poslastice prema grupama u instrumentima ponude
2.	Nabrojte jela i poslastice iz instrumenata ponude
3.	Koje su osnovne tehnike nošenja i načine usluživanja u različitim sistemima organizacije rada
4.	Navedite i objasnite načine usluživanja
5.	Objasnite pravilan prilaz gostu i načine usluživanja
6.	Navedite i objasnite način uslužuje topla i hladna predjela u određenim prilikama u različitim ugostiteljskim objektima
7.	Navedite i objasnite način usluživanja supe, čorbe, potaže i konsome u određenim prilikama u različitim ugostiteljskim objektima
8.	Navedite i objasnite načine na koje se  uslužuju ribe, rakovi, školjke, mekušci u određenim prilikama u različitim ugostiteljskim objektima
9.	Objasnite kako se uslužuju glavna jela u određenim prilikama u različitim ugostiteljskim objektima
10.	Na koji način se uslužuju variva, salate u određenim prilikama u različitim ugostiteljskim objektima
11.	Na koji način se uslužuju sirevi u određenim prilikama u različitim ugostiteljskim objektima
12.	Na koji način se uslužuju poslastice, voće, kompoti u određenim prilikama u različitim ugostiteljskim objektima
13.	Navodite  i sastavite različite vrste menija
14.	Na koji način se uslužuju jela i poslastice po utvrđenom meniu u određenim prilikama u različitim ugostiteljskim objektima
15.	Organizacija rada i instrumente ponude u pansionskom poslovanju
16.	Kako se sprovodi pravilno anketiranje gostiju
17.	Na koji način se uslužuju jela, pića i napitci u pansionu
18.	Pravilno primanje porudžbine, priprema potrebnog inventara i usluživanje hrane u hotelskim sobama.
19.	Navedite potreban inventar, opremu i namirnice za usluživanje jela pred gostom u različitim ugostiteljskim objektima i različitim prilikama
20.	 Objasnite pravilno filiranje, tranširanje, flambiranje jela, poslastice i voće pred gostom
21.	Tehnike filiranja, tranširanja, flambiranja pred gostom
22.	Priprema jela pred gostom u različitim ugostiteljskim objektima i različitim prilikama
23.	Pravilno ophođenje sa gostima i kolegama  pokazujući ljubaznost, kulturu i predusretljivost.


