Pitanja iz barskog poslovanja - izborni predmet

Barsko poslovanje za IIrazred ugostiteljsko-turističke škole, Mirko Lončar


1.	Navedite  sanitarne i zdravstvene propise iz oblasti lične i radne higijene
2.	Koje su mere zaštite na radu
3.	Objasnite pripremne i završne radove
4.	Navedite grupe inventara za usluživanje
5.	Nabroje opremu, uređaje i nameštaj za usluživanje
6.	Rukovanje inventarom, opremom, uređajima i nameštajem
7.	Koje su tehnike nošenja i prenošenja inventara. Objasnite
8.	Pravila poslovnog bontona u ugostiteljstvu
9.	Doček, prihvat, smeštaj i ispraćaj gosta
10.	Navedite vrste i sadržaj ponude u baru
11.	Registrovanje porudžbine u baru
12.	Navedite načine naplate računa u baru
13.	Kako se utvrđuje stanje u baru, objasnite 
14.	Pisanje trebovanja
15.	Vođenje knjige šanka, pazara, otpisa.
16.	Klasifikujte pića, napitke i jednostavna jela prema grupama iz instrumenata ponude
17.	Navedite osnovne karakteristike pića, napitka, i jednostavnih jela iz instrumenta ponude - barske karte
18.	Način pripreme pića, napitaka i jednostavnih jela
19.	Serviranje pića,  napitke i jednostavna jela koristeći različite tehnike sipanja i rastakanja kao i dekoracija
20.	Usluživanje pića, napitke i jednostavnih jela za barskim pultom i za stolom gosta koristeći tehnike i načine 
21.	Tehnike frapiranja, prezentovanja, otvaranja i dekantiranja pića
22.	Standardni normativi pri serviranju pića i jela.
23.	Klasifikujte barske mešavine prema grupama iz instrumenata ponude
24.	Navedite osnovne karakteristike barskih mešavina iz instrumenata ponude
25.	priprema barske mešavine koristeći različite tehnike pripreme;
26.	Serviranje i dekorisanje barskih mešavina
27.	Objasnite tehnike frapiranja čaša

