· Visina stola – 70-80 cm (72 – 75, ali nije bilo ponuđeno)

· Sitan inventar

· Blanširanje kratkotrajni postupak prelijevanja kipućom vodom ili prokuhavanje u kipućoj vodi ili pari ili prženja (friture) u obilnoj masnoći
· Goveđe meso 1.kategorije

· Vrste posluživanja

· Izvršni konobar

· Sustavi posluživanja u restoraterstvu – pansionski, restoranski i table d hote
· Restoransko rublje – stolno i pomoćno

· Inox 18/10

· Načelo asortimana – osobna higijena, …

· Sitni i krupni inventar

· Kuhinjski blok

· Geridon

· Posuđe za posluživanje

· Prigodni obroci – jednostavni i svečani (?)
· Suvremeno posluživanje – načini posluživanja

· Glavne kuhinjske prostorije

· Prostorije za primanje namirnica, za čuvanje, za pripremanje, za prigotovljavanje, pomoćne prostorije, prostorije za administraciju i osoblje, higijensko – sanitarne prostorije

· Bečki – klasični

· Stolni inventar

· Začini – ulje, ocat…
· Žele 
· za ulaganje i premazivanje (šemiziranje) raznih hladnih jela kako bi dobili lijep dekorativan sjaj te da bi se spriječilo površinsko sušenje i oksidiranje namirnica
· Za legiranje – vrhnje ili žumanjce
· Hrvatski specijaliteti

· S koje strane konobar poslužuje goste

· Povrće kuhano s maslinovim uljem, češnjakom, paprom i soli uz krumpir kao kašica karakt. je za…
· Puževi na koje se sve načine mogu spremiti
· Fritule ( mliječno kvasno tijesto
· Štrukli – vučeno vodeno tijesto
· File minjon

· ORAŠČIĆI ILI FILET MIGNON – sastoji se od 3 odreska svaki po 60 g, za jednu osobu. Peče se na roštiljskoj ploči ili pirja u tamnim umacima. 
· Na ruci posluživanje

· Najveći rakovi – jastog, hlap

· Marinade – vrste – tople i hlane
· A la carte

· Abonirati - pretplatiti
· Smjese

· Legir

· Zaprške – svjetle, tamne ili smeđe i suhe

· Holandski umak 

· topli umaci s maslacem (žumanjac, svijetli ekstrakt od mesa ili povrća, maslac, jabučni ocat, limunov sok, vlasac, bijeli mljeveni papar, kajenski papar, sol)

· Bečki način

· kuhar u kuhinji ukusno i dekorativno složi jelo na tanjur. Konobar donosi jelo do stola gosta te stavlja tanjur ispred gosta sa desne strane desnom rukom
· Prodavanje usluga

· Maslinovo ulje, papar…

· Šparoge – topla predjela 
· Na kojem jeziku ćemo pozdraviti gosta ako ne znamo na kojem jeziku govori

· Šatobrijan

· jedan komad mesa ( 360 – 400 g) namijenjen dvjema osobama, na podlozi od krutona s različitim varivima ili garniturama od povrća i svježeg voća nabodeno na drvene ili metalne štapiće pa u meso
· Majoneza (GUSTI UMAK OD ULJA)
· mješavina biljnog ulja, žumanca, senfa, limunova soka, soli i bijelog mljevenog papra
· Hladni umaci – majoneza i vinegret
· Francuski

· Jastog kad se skuha – crven

· Mlada janjetina

· Što se posebno sprema u hrvatskoj kuhinji 
·  jak.kape, dagnje…
· Mediteranska kuhinja

· Meni 

· Jigger

· Mjerica za viski; dvodijelna metalna čaša u koju s jedne strane stane 4, a s druge 5 centilitara tekućine

· Operativni sustav u hotelu?

· HACCP (ne znam sta je bilo ponudeno)
· sustav koji identificira moguće opasnosti (biološke, kemijske i fizičke) koje mogu utjecati na sigurnost hrane i korake u procesu u kojima je moguće provoditi mjere za kontrolu tih opasnosti.

· HACCP predstavlja integrirani sustav kontrole sigurnosti hrane u svim fazama procesa njene proizvodnje i distribucije. Zasniva se na preventivnom pristupu, što doprinosi smanjenju rizika po zdravlje stanovništva.
· Duga pića

· Kratka barska pića –do 10 

· Pripremni radovi

· Lagana jela i ribe –koja pića

· Somelijer

· Show-cooking –radi čega

· Topla predjela – prošireni meni

· Hladna predjela – 100-120 g namirnica biljnog i životinjskog podrijetla
· 120 – 150 G – količina hladnog predjela u a la carte restauracijama a u pansionskim u pola manja
· Coctail party – svečani prigodni obrok, gosti najčešće jedu stojeći 
· Dashbottle – boce za aromatiziranje
· Ampelografija

· Short drinks

· Odjel HIP (postupci) – kvaliteta, kvantiteta, ulaz i izlaz namirnica 
· Čajanka

· Banket 

· Mirodije

· Kokteli (2 vrste posluživanja)

