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	ТЕСТОВІ ЗАВДАННЯ 

Мерчандайзинг в готельно-ресторанному господарстві


	№ з/п
	Текст завдання

	1.
	До змін в організації і технології продажу товарів, які спричинили  активний розвиток мерчандайзингу слід відносити …:

	2.
	Сукупність досліджень і прикладних методів, які застосовують спільно або відокремлено рітейлори та виробники з метою підвищити рентабельність торговельної точки і збільшити збут шляхом постійної адаптації асортименту до вимог ринку та адекватного представлення товарів – це …:

	3. 
	Основними цілями і завданнями мерчандайзингу торгівельного підприємства є:

	4.
	Виділяють такі види мерчандайзингу:

	5.
	Уміння спілкуватися, налагоджувати контакти з відвідувачами, вміння спритно і ненав'язливо переконати відвідувача в тому, що він прийшов саме в той заклад і саме за вашою продукцією, навіть у тому випадку, коли він сам того не підозрював передбачає …:

	6.
	Заходи, які направлені на автоматичне залучення уваги відвідувача до товару, страв за рахунок того, що побачене справить належний інтерес до продукту передбачає …:

	7.
	Вид мерчандайзингу, що включає: розташування виставлених товарів в на вітрині, оформлення меню, карти вин; оформлення страв, сервірування стола; вибір розташування торгового місця закладу ресторанного господарства; дизайн і організація внутрішнього простору приміщень закладів готельно-ресторанного господарства; оформлення вивісок; оформлення вітрин та наявність іншої зовнішньої реклами; інтер’єр в середині закладів готельно-ресторанного господарства; оформлення зовнішнього вигляду прилеглої території; форма поведінки, обслуговування та зовнішнього вигляду співробітників закладу – це …:

	8.
	Комплекс заходів, які проводяться в закладах готельно-ресторанного господарства спрямовані на збільшення продажів продукції власного виробництва, покупних товарів і послуг – це …:

	9.
	Можливість максимізувати дохід з одиниці простору; можливість збільшити кількість постійних відвідувачів; спосіб підвищити ефективність роботи персоналу торгового залу надає …:

	10.
	До цілей мерчандайзингу в готельно-ресторанному господарстві слід відносити …:

	11.
	Основними завданнями мерчандайзера є …:

	12.
	У закладах готельно-ресторанного господарства в якості мерчандайзерів консультантів виступають …:

	13.
	До варіантів організації мерчандайзингу в закладах готельно-ресторанного господарства можна віднести …:

	14.
	Основними підходами до організації мерчандайзингу на підприємствах ресторанного господарства є:

	15.
	Забезпечення необхідного асортименту страв та послуг здійснюється із дотриманням:

	16.
	Ефективне розміщення здійснюється із дотриманням:

	17.
	Ефективна презентація здійснюється із дотриманням:

	18.
	Мерчандайзинг як спосіб психологічного впливу на відвідувача нерідко називають …:

	19.
	В формуванні принципів мерчандайзингу велике значення мають такі психологічні складові людини: 

	20.
	Психологічна складова людини – автоматична відповідна реакція організму на дію будь-якого внутрішнього чи зовнішнього подразника – це …:

	21.
	Рефлекси, які притаманні людині від народження, не вимагають ніяких умов для виникнення і характеризуються відносною постійністю, викликаються раптовими змінами у зовнішньому середовищі або всередині організму та відображаються у фактах поведінки, що забезпечують ознайомлення з цими діями – це …:

	22.
	Набуті реакції організму на певний подразник – це …:

	23.
	Розрізняють умовні рефлекси:

	24.
	Рефлекторні реакції, які виробляються на зміни навколишнього середовища, і завжди супроводять появу безумовного – це …:

	25.
	Рефлекси, що виробляються на подразнення, які не мають до безумовно рефлекторної реакції природного відношення – це …:

	26.
	Рефлекторні зміни секреторної і рухової роботи органів травного каналу при роздратуванні рецепторів ротової порожнини та органів травного каналу при вигляді і запаху їжі, яка з'їдає, і звуках її наближення – це …:

	27.
	Скорочення різних груп м'язів при болю, примружування при яскравому світлі, звукові, нюхові і смакові роздратуваннях – це …:

	28.
	Скорочення різних груп м'язів під впливом подразників, які раніше супроводжувались неприємним відчуттям: неввічливий офіціант, брудна підлога, незручні сидіння – це …:


	29.
	Цілісне відображення предметів, ситуацій при безпосередній дії фізичних подразників на рецепторні поверхні органів відчуття – це …:

	30.
	Неадекватне відображення сприйманого предмета і його властивостей, феномени сприйняття, уяви по пам'яті, що існують тільки в голові людини і не відповідають будь якому-небудь реальному явищу або об'єкта – це …:

	31.
	Ефективний спосіб уповільнення руху покупця в закладах готельно-ресторанного господарства – це використання …:

	32.
	У процесі управління рефлексами та поведінкою відвідувачів мерчандайзинг повинен:

	33.
	Розумова здатність, необхідна для виконання різних дій з обробки інформації, що надходить із зовнішнього середовища – це …:

	34.
	Спрямованість і зосередженість свідомості на певному об'єкті, тобто спрямованість пізнавальних ресурсів на обробку подразника – це …:

	35.
	Стан поглиненості суб’єкта певним предметом, абстрактність від побічних, що не відносяться до цього предмета умов і об'єктів – це …:

	36.
	Кількість однорідних предметів, яке увагу охоплює одномоментно – це …:

	37.
	Показник, що визначається тривалістю збереження концентрації уваги – це …:

	38.
	Носить вибірковий характер і визначає дії людини в майбутньому – це …:

	39.
	Використанням прийому «колірний акцент», зростання продажів можна довести до …:

	40.
	При виборі закладу готельно-ресторанного господарства споживачі враховують такі особливості:

	41.
	При розробці концепції закладу готельно-ресторанного господарства необхідно мати чітке уявлення про …:

	42.
	Здатність закладу готельно-ресторанного господарства задовольняти постійно мінливі смаки споживачів на продукцію і послуги в обстановці відпочинку і розваг – це …:

	43.
	Успіх розробки концепції закладу готельно-ресторанного господарства залежить, насамперед, від …:

	44.
	Здатність закладу конкурувати на рівні якості реалізованих послуг/продукції і цін і будувати рекламну політику, що підтверджується якістю продукції певного асортименту і рівнем сервісних послуг – це …:

	45.
	При розробці концепції закладу готельно-ресторанного господарства враховують …:


	46.
	За місцем розташування розрізняють такі заклади готельно-ресторанного господарства …:

	47.
	Реклама концептуального готелю/ресторану включає:

	48.
	За величиною середнього чека на гостя розрізняють:

	49.
	Іншими послугами концептуального ресторану можуть бути:

	50.
	До основних прийомів бездоганного сервісу в ресторані відносяться:

	51.
	Основними причинами, за якими ресторану вигідно готувати страви в залі на очах у гостей, є …:

	52.
	До основних способів агітації в залі ресторану відносяться:

	53.
	Методи застосування мерчандайзингу в закладах готельно-ресторанного господарства поділяються на …:

	54.
	Організація торгового простору всередині торгівельної зали, безпосередньо, презентація, викладка страв та продукції передбачає …:

	55.
	При розробці дизайну закладу готельно-ресторанного господарства варто враховувати …:

	56.
	Зовнішній вигляд закладу готельно-ресторанного господарства складається з таких складових як …:

	57.
	Раціональна організація внутрішнього простору закладів готельно-ресторанного господарства передбачає …:

	58.
	Внутрішнє планування в закладах готельно-ресторанного господарства повинно відповідати таким вимогам:

	59.
	Процес територіального розміщення на площі торгівельного залу основних зон і побудови зв’язків між ними – це …:

	60.
	Допустимі відстані при компоновці обідніх столів між кутами при діагональному розташуванні  приймаються не менше …:

	61.
	Мінімальною є висота столів в кафе, їдальні або ресторані на рівні …:

	62.
	Відвідувач рухається не поспішаючи, придивляється, йому присутні деякі почуття розгубленості і зніяковіння. Інтуїтивно шукає знайомі предмети, але на нові подразники реагує насторожено …:

	63.
	Відвідувач повністю адаптується до середовища, на подразники не реагує і захоплений здійсненням замовлення. Відвідувач вільний у своїх бажаннях замовити страву, здатний помітити те, що не побачив раніше, готовий купити те, що йому «пропонують» і «нав'язують» …:

	64.
	Інформаційна підтримка закладу готельно-ресторанного господарства відбувається …:

	65.
	Формування торгівельного залу, організацію внутрішнього простору цього приміщення та застосуванні всіх його складових елементів (оформлення, освітлення, планувального вирішення торгівельної зали та ін.) – це …:

	66.
	Основним завданням під час планування інтер’єру закладу є забезпечення оптимальних умов для відпочинку і забезпечення максимальних зручностей відвідувачів для замовлення страв та послуг шляхом:

	67.
	Сукупність зовнішніх факторів: освітлення, колористична гама, звуковий фон, запахи присутніх у торгівельному залі, які надають певний вплив на сенсорні рецептори і формують психологічний стан відвідувача – це …:

	68.
	Для формування атмосфери закладу готельно-ресторанного господарства використовують …:

	69.
	Різноманітні зображення, знаки, вказівки та театральні ефекти, використовуються в якості додаткових джерел інформації для полегшення сприйняття і пошуку потрібних страв та послуг – це …:

	70.
	При розробці візуальних компонентів закладів готельно-ресторанного господарства необхідно керуватись правилами:

	71.
	Ефекти, що використовуються для виділення зон, продукції, створення певного настрою, пробудження почуттів, апетиту, що підвищує імідж, а також формує дизайн закладу:

	72.
	Правильно спроектоване освітлення в закладах готельно-ресторанного господарства повинно забезпечувати:

	73.
	До стилів, які використовуються при оформленні інтер'єрів залів закладів готельно-ресторанного господарства відносяться:

	74.
	Поділ усіх товарів на рівні: класи, товарні групи і товарні категорії. При цьому товари на кожному рівні об’єднуються або в клас, або у категорію, або у позицію за основними ознаками чи властивостями – це …:

	75.
	Першим рівнем розподілу товарного класифікатора є …:

	76.
	Другим рівнем розподілу товарного класифікатора є …:

	77.
	Третім рівнем розподілу товарного класифікатора є …:


	78.
	Сукупність продукції та страв, об’єднані якимись загальними ознаками – видом, основною сировиною, способом виробництва – це …:

	79.
	Сукупність товарів, які відвідувач сприймає, як схожі між собою – це …:

	80.
	Від правильності виділення товарної категорії в межах товарної класифікації, залежатиме …:

	81.
	Повний перелік усіх страв та продукції, затверджений для продажу в конкретному закладі ресторанного господарства на певний період часу з урахуванням вимог асортиментної політики і концепції даного закладу – це …:

	82.
	Перелік продукції власного виробництва та покупних товарів, які повинні бути постійно присутніми в даному закладі (або в усіх мережах закладу) в будь-який період часу незалежно від сезону – це …:

	83.
	Формування асортименту кулінарної продукції в закладах ресторанного господарства залежить від …:

	84.
	Відповідно до обсягу продажів та загальна сума торгової надбавки розрізняють такі категорії кулінарної продукції:

	85.
	Великий обсяг продажів, маленька надбавка є характерним для …  категорії кулінарної продукції

	86.
	Великий обсяг продажів, висока надбавка є характерним для …  категорії кулінарної продукції

	87.
	Невеликий обсяг продажів, але висока надбавка є характерним для … категорії кулінарної продукції

	88.
	Специфічними властивостями асортименту є:

	89.
	Кількість класифікаційних груп (підкатегорій) – це …:

	90.
	Загальна кількість товарних позицій у структурі – це …:

	91.
	Кількість усіх класифікаційних груп нижчих структурних рівнів в його структурі – це …:

	92.
	Співвідношення в асортименті різних товарних груп – це …:

	93.
	Постійна наявність у продажу відповідних товарних позицій – це …:

	94.
	Постійну заміна одних страв їх аналогами з більш високими функціональними чи іншими властивостями – це …:

	95.
	Відповідність товарної групи чи товарної позиції загальній цілеспрямованості асортименту – це …:

	96.
	В асортименті виділяють такі категорії товарів …:

	97.
	Створюють імідж закладу та збільшують можливість його запам’ятати, може бути не прибуткова і не мати високих темпів продажу – це …:

	98.
	Визначають спеціалізація ресторану, а саме за цією продукцією приходять відвідувачі у заклад і саме її хочуть бачити у максимальній кількості – це …:

	99.
	Становлять основу асортименту,  продажі такої продукції є високими, але прибуток не високий – це …:

	100.
	Представлені в асортименті з метою оновлення асортименту з урахуванням сезонності. Дохід за цими стравами є не стабільний. Переважно це сезонні страви, або страви, попит на які обмежений вузьким колом відвідувачів – це …:

	101.
	Забезпечують постійний потік відвідувачів – це …:

	102.
	Питома вага унікальної категорії товарів в асортименті має складати:

	103.
	Питома вага пріоритетної категорії товарів в асортименті має складати:

	104.
	Питома вага базової категорії товарів в асортименті має складати:

	105.
	Питома вага періодичної категорії товарів в асортименті має складати:

	106.
	Питома вага зручної категорії товарів в асортименті має складати:

	107.
	За своїм призначенням площа торговельного залу закладу ресторанного господарства поділяється на зони:
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