KUVAR SPECIJALISTA
Osnove usluživanja

              Udžbenik: USLUŽIVANJE za 1,2,3,i 4 razred


1. Inventar za usluživanje?
2. Služenje doručka (bečki, švajcarski, engleski)?
3. Način usluživanja?
4. Bečki i francuski način usluživanja?
5. Engleski i ruski način usluživanja?
6. Kafane?
7. Instrumenti ponude  i prodaje u restoranu?
8. Jelovnik?
9. Usluživanje hladnog predjela?
10. Služenje školjki?
11. Služenje kavijara?
12. Pripremanje i služenje tatar (tartar) bifteka?
13. Usluživanje supa, čorbi i potaža?
14. Usluživanje kosomea?
15. Usluživanje toplih predjela?
16. Služenje riba, rakova, školjki?
17. Usluživanje jela po porudžbini?
18. Usluživanje specijaliteta sa roštilja?
19. Služenje dezertnih sireva?
20. Služenje vina?
21. Pansionsko poslovanje?
22. Sastaviti skraćeni jelovnik (za anketiranje) ručak i večera pun pansion?
23. Sastaviti skraćeni jelovnik (za anketiranje) ručak i večera polupansion?
24. Poslovni ručak?
25. Sastavi meni za koktel partiju?
26. Svečani ručak i večera (banket)?
27. Sastaviti meni za svečani ručak?
28. Sastaviti meni za svečanu večeru?
29. Organizacija usluživanja hladnog-toplog bifea
30. Čajanka?





