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Namn:                                           Klass:                          Datum:                     
1. Varför ska man vara noggrann med val av leverantör av råvaror?



2. Varför är det viktigt med en god förvaring och att råvarorna förvaras korrekt?



3. Hur påverkas råvarans kvalitet av hur man hanterar och tillagar den?



4. Varför är det viktigt att noga planera sitt dryckesutbud och att ha en tillräcklig bredd på sortimentet?



5. Beskriv varför en god planering är avgörande för verksamheten och vad man ska tänka på.



6. Vad ska man tänka på när man väljer vilket porslin man ska köpa in till verksamheten?



7. Beskriv hur tillredningen av råvaran kan påverka kundens helhetsupplevelse.



8. Beskriv vad man bör ha i åtanke vid en uppdukning.



9. Beskriv fem saker som underlättar servering och bemötandet av gästen.



10. Varför är det viktigt att respektera gästernas utrymme?



11. Hur kan man förhindra att servitriser får värk i handlederna?



12. Beskriv skillnaderna mellan den svenska alkoholkulturen i jämförelse med alkoholkulturerna i de södra delarna av Europa.



13. Hur många dödsfall sker i Sverige per år som är relaterade till alkohol?



14. Nämn fyra saker som påverkar hur hög promillehalten är i kroppen.



15. Hur mår man om man har en promillehalt på 2,0 i kroppen?



16. Hur kan ett för högt alkoholintag påverka en person psykiskt?



17. Vilka hjärt- och kärlsjukdomar kan man få från för högt alkoholintag?



18. Vad reglerar ett serveringstillstånd? Nämn fem saker.



19. Vad betyder det att vara serveringsansvarig?



20. Nämn sex grundläggande aspekter av sensorik som restaurangägarna ofta tar hänsyn till.
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