КОНТРОЛЬНІ ЗАПИТАННЯ ДО ЗАЛІКУ
1. Дайте визначення бару. 

2. Яка історія виникнення барів. 

3. Що покладено в основу класифікації барів. 

4. Класифікація і характеристика барів. 

5. Охарактеризуйте особливості роботи барів різних типів. 

6. Який асортимент продукції характерний для барів.

7. Мета роботи барів.
8. З якою метою виконується сервірування столу. 

9. Які є умови згідно яких сервірують столи. 

10. Як сервірують столи при попередньому замовленні. 

11. Як розміщують на столі спеції та квіти. 

12. В яких типах барів не виконують попередне сервірування 

13. Чому потрібно повторити замовлення гостя. 

14. Скільки спирту та цукру містять кріплені вина. 

15. Чи можна подавати віскі до страв.
16. Яку структуру має матеріально – технічна база закладів типу бар. 

17. Види елементів дизайну інтер’єру закладів типу бар відносно їх направленості. 

18. Характеристика основних приміщень для споживачів. 

19. Освітлення як елемент інтер’єру зала. 

20. Варіанти елементів озеленення в приміщеннях для споживачів. 

21. Які меблі застосовуються в залах для приймання їжі. 

22. Меблі та устаткування для транспортування посуду, страв у залах. 

23. Характеристика барних табуретів. 

24 Характеристика та різновиди сервантів для офіціантів. 

25. Вплив стилю на підбір устаткування та меблів. 

26.Що входить до оснащення залу бара. 

27. Яку структуру має барна стійка 

28. Які вимого висувають до оформлення барної вітрини. 

29. Перерахуйте види обладнання яке застосовується в барах. 

30. Які види барних бокалів ви знаєте. Їх застосування. 

31. Назвіть асортимент барного інвентарю. 

32. Яке призначення має шейкер та його різновиди. 

33. Які основні категорії працівників у барі. 

34. Охарактеризуйте кваліфікаційні вимоги до професій бармена та бар бека. 

35. Охарактеризуйте кваліфікаційні вимоги до професій офіціант та бариста. 

36. Охарактеризуйте кваліфікаційні вимоги до професії сомельє. 

37. Що відноситься до психофізіологічних вимог бармена. 

38. Що відноситься до санітарних вимог бармена. 

39. Якими манерами повинні володіти працівники бару. 

40. Які правила етикету притаманні працівникам бару. 

41. Передумови виникнення на ринку праці професії сомельє. 

42. Які обов'язки має сомельє. 

43. Правила роботи сомельє зі споживачами. 

44. Основні вимоги до кваліфікації сомельє. 

45. Розробка системи контролю та стимулювання продажів вина в ресторані.
46. Дайте визначення що називається вином. 

47. Що таке вина високої якості. 

48. Охарактеризуйте властивості універсальних та спеціальних сортів винограду. 

49. З яких основних стадій складається виробництво вин. 

50. В чому полягає процес становлення вина. 

51. Як поділяються вина відповідно продукту який піддається бродінню. 

52. Назвіть різницю між сортовими та купажними винами. 

53. Дайте визначення натуральним винам. 

54. Як класифікують вина в країнах СНГ. 

55. Вимоги до келиху в яких подають вина. 

56. Правила подачі білих вин. 

57. Правила подачі червоних вин. 
58. Правила подавання напоїв у чистому вигляді. 

59. Правила підготовки келихів для пива і їх наповнення. 

60. Складання карти вин. 

61. Правила складання винної карти в країнах Європи. 

62. Правила споживання пива. 

63. Правила подавання аперитивів. 

64. Варіанти поєднання сухих білих вин зі стравами. 

65. Варіанти поєднання напівсухих білих вин зі стравами. 

66. Варіанти поєднання сухих червоних вин зі стравами. 

67. Варіанти поєднання напівсухих червоних вин зі стравами. 

68. Назвіть страви до яких подають пінливі ігристі вина.

69 Яка продукція відноситься до алкогольних напоїв. 

70. Які критерії полягають в основі сучасної классификації алкогольних напоїв 

71. До чого спонукає вживання великих доз алкоголю. 

72. Як поділяться напої на групи, підгрупи, види, різновидиі і окремі найменування. 

73. Чи залежать напої від виду вихідної сировини. 

74. Чим визначалися рецептура і спосіб приготування алкогольних напоїв.
75. Що таке базові алкогольні напої. 

76. В чому полягає різниця між коньяком і бренді. 

77. В чому полягає різниця між коньяком і арманьяком. 
78. Які правила вживання коньяку. 

79. Основні показники і різновиди горілки. 

80. Назвіть різновиди віскі. Яка його історія. 

81. Джин і ром, їх використання. 

82. Яка технологія виготовлення джина і рома. 

83. Назвіть лікери які використовують для приготування коктейлів. 

84. В якій країні та як виготовляють кальвадос. 

85. Яка історія появи абсенту. Його використання. 

86. Назвіть способи вживання абсента. 
87. Які напої називають коктейлями. 

88. Назвіть способи приготування коктейлів. 

89. З чого складається формула коктейлю. 

90. Чим є база для приготування змішаних напоїв. 
