BAR
1. What are the ingredients of a Kir Royale?(R:Cassis cream and champagne)

2. What are the ingredients of a Piña Colada? (R: Rum, coconut milk and pineapple juice)

3. What are the ingredients of a Mojito? (R: Rum, lemon juice, sparkling water, sugar and ground mint)

4. Saquerinha, Caipiroska, Caipirinha. What’s the difference? (R: Saquerinha has Sake as alcoholic ingredient, Caipiroska has Vodka as alcoholic ingredient, and Caipirinha has cachaça as alcoholic ingredient)
5. What are the ingredientes of a Cuba Libre? (R: Rum and coke)

6. What are the ingredients of a Manhattan? (R: Bourbon, Sweet Vermouth, Cherry on pick as garnish)
7.  What are the ingredients of a Cosmopolitan? (R: Vodka, Contreau, Orange liquor, lemon juice)

8. What are the ingredients of a Blood Mary? (R: Tomato Juice, Lemon Juice and Vodka)

9. What are the ingredients of a Negroni? (R: Campari, Gin and Sweet vermouth)

10. What are the ingredients of a Marguerita? (R: Tequila, Triple Sac, Lemon juice and salt)
11. Tell me the name of:

- American Whiskeys:  
Bourbons: Jim Beam, Maker’s Mark, Woodford Reserve, Wild Turkey 

Tennessee: Jack Daniel’s 

Rye and Wheat Whiskey: Wild Turkey Straight Rye Whiskey
 - Scotches whiskeys:
Blended:  Johnnie Walker, Macallan, Teacher’s;

Single Malts: Talisker, Glenfiddich, The Glenlivet, Glenmorangie.
 - 2 Irish whiskeys: Bushmills, Jameson.
- 3 Canadian whiskeys:  Canadian Club (or CC), Seagram’s, Crown Royal.
12. Tell me 4 types of vodka: (Absolut, Smirnoff, Stolichnaya, and Belvedere)

13. Tell me 3 types of cognacs? (R: Hennessy, Remi Martin, Martel )

14. 4 types of liquor? (R: Limoncello, Sambuca, Amarula, Amaretto)

15. 3 types of Gin? (R: Tanqueray, Beefeater, Gordon’s)

16.  3 types of Tequila (R: Jose Cuervo, Patron, Sauza)

17. What are the ingredients of a Martini? (R: Gin or Vodka, Dry vermouth, Olives or lemon twist as garnish)

Restaurant

1. From which side of the guest do you serve a plate or clear the table?

(R: You serve the guest to the left side, and clear the table to the right side)

2. What is a Chateubriand?

(R: It’s a veal loin beef, very thick, grilled, with a light pink colour inside, and served with green vegetables)
3. What is a sauce béarnaise?

(R: It’s a sauce cooked with clarified butter and yolks flavored with tarragon Calotas, chervil and tarragon)

4. What’s a Capuccino?

(R: It’s a coffee drink made by coffee, milk and chocolate)

5. What’s tartar sauce’s ingredients?

(R: mayo, lemon, onions, picles and parsley)

6. What is Gorgonzola Cheese?

(R:  It’s a fungus chesse with a strong flavor)

7. What is Balsamic Vinegar?

(R: It’s an aromatic vinegar, bittersweet with a strong flavor)

8. Tell me the name of the most common salad dressings?

(R: Caesar salad, French salad, Salmon Salad….)

9. What is a consomé?

(R: It’s a strong broth, cooked with bones, meats or chicken and glair)

10. Name of different egg preparation for breakfast?

(R: Porschè, scrambled eggs, boiled eggs, fried eggs, omelet)

11. What’s a crepes suzette?

(R: It’s a crepe flambo with cohnag and orange juice)

12. Tell me the name of different sauces.

(R: tartar sauce, French sauce, Italian sauce, gorgonzola sauce, cheese sauce, honey mustard sauce, mustard sauce….)

 A pessoa que servirá a mesa ( o dono da casa, copeira ou garçom ) deve estar com aparência impecável e perfeita. Deve ter boa postura , jamais se curvar sobre o convidado.
- A aparência da toalha deve ser limpa e bem passada. 
- Começa-se pela entrada ( sopa, salada...). Se for sopa , prato fundo ou a taça de consomê ( poderá vir cheio para mesa ). 
- Se a entrada for fria, poderá estar no prato e á mesa, antes dos convidados sentarem. Senão , será servida pelo lado esquerdo após se sentarem. 
- As bebidas são servidas pelo lado direito e de acordo com os pratos. Nunca encha até a boca os copos ( somente 2/3 da taça ). 
- Os pratos sujos devem ser retirados pelo lado esquerdo. Os pratos limpos sempre entram pela direita do convidado. 
- Servir homens e mulheres partindo sempre do convidado de honra.
- Evite fazer pilhas ao retirar os pratos , primeiro são retirados os pratos e depois os copos.

Os lugares de cada objeto sobre a mesa.

Prato
O prato deve ficar bem ao centro do lugar destinado a cada pessoa e afastado 3 dedos da borda da mesa. O suporte de pratos fica sob os pratos.

Prato Fundo
É sempre colocado sob o prato raso.

Garfos
Sempre à esquerda do prato. Existem duas exceções: o garfo para ostras e para escargots, que são colocados do lado direito. O garfo par ostras tem três dentes e o para escargots tem dois, pequenos e pontudos.

Facas
Ficam a dois dedos da borda da mesa. São sempre colocadas ao lado direito, a dois dedos do prato, com a lâmina de corte voltada para dentro (em direção ao prato). Nunca colocamos mais de três facas à mesa; se for usar a quarta faca, está será colocada na hora de usá-la. Deve-se colocar a faca na mesa mesmo quando serve-se um prato no qual ela não será utilizada.

Colheres
São colocadas do lado direito e depois da faca, no caso de haver sopa.

A disposição dos talheres obedece à ordem seguinte:

À esquerda do prato de fora para dentro:
1. Garfo para peixe; 
2. Garfo para carne; 
3. Garfo para salada; se for servida; 
À direita do prato de fora para dentro:
1. Garfo para "hors-dóuvre"; 
2. Colher para sopa; 
3. Faca para peixe; 
4. Faca para carne (a que fica sempre junto ao prato). 


Guardanapo
colocar no colo, durante a refeição, aberto totalmente ou não, conforme o tamanho. Usá-lo sempre antes de levar o copo ou o cálice à boca. No final, colocá-lo ao lado do prato, sem dobrar mas também sem o amarrotar

Copo para água
Deve ficar em frente ao prato, bem no centro.

Copos ou taças para vinho
À direita do copo para água.

Taça de Champanhe
No caso de servir champanhe em um jantar, este deve vir com a sobremesa e a taça deve estar à esquerda do copo para àgua. Se for servir champanhe durante o jantar, no centro fica o copo para água e à direita a taça para champanhe.
http://melhoresbaresdorio.com.br/sem-categoria/dicas-de-como-atender-bem-segundo-a-visao-de-um-bohemio
