POPIS TEMA ZAVRŠNIH RADOVA
UGOSTITELJSKO POSLUŽIVANJE


1. Vrste i posluživanje crnih vina-Dekantiranje vina
2. Vrste i posluživanje pjenušavih i specijalnih vina-Posluživanje pjenušca
3. Priprema i posluživanje kave-Priprema i posluživanje espressa
4. Kavana i kavansko poslovanje-Faze poslužnog procesa
5. Vrste i posluživanje bijelih vina-Posluživanje kvalitetnih bijelih vina s oznakom kontroliranog porijekla
6. Vrste i posluživanje whiskya-Priprema i posluživanje whiskya
7. Vrste i posluživanje bezalkoholnih pića-Priprema i posluživanje limunade
8. Vrste i posluživanje gina-Priprema i posluživanje barske mješavine na bazi gina
9. Vrste i posluživanje piva-Posluživanje svijetlog piva iz boce
10. Priprema i posluživanje čaja-Priprema i posluživanje crnog čaja s mlijekom i medom
11. Barsko poslovanje – vrste barova-Faze poslužnog procesa
12. Dogotovljavanje jela pred gostom – priprema i posluživanje biftek Tartara
13. Izbor i posluživanje hrane i pića u zrakoplovuPripremni radovi i organizacija procesa posluživanja
14. BanketOrganizacija i proces rada na banketu
15. Filiranje ribe pred gostom- Pripremni radovi i prezentacija filiranja ribe pred stolom gosta
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