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ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ФОРМУЮТЬ

ТЕСТОВІ ЗАВДАННЯ З КУРСУ

«Організація ресторанної справи»
1. Дайте визначення поняттю «ресторан»:

2. Дайте визначення поняттю «кафе»:
3. Дайте визначення закладу ресторанного господарства – «фуд корт» (англ. food court):

4. Дайте визначення повносервісному закладу ресторанного господарства:

5. Вкажіть різновид бару або ресторану, який працює переважно в нічні години, з організуванням різноманітних видовищ і розважально-танцювальних програм із музичним супроводом:

6. Дайте визначення поняттю «таверна»:

7. Як називається заклад ресторанного господарства, що організовує харчування працівників в організаціях?

8. Укажіть заклад ресторанного господарства, що призначений для виготовлення продукції власного виробництва і продажу її домашнім господарствам:

9. Укажіть заклад ресторанного господарства, що спеціалізується на приготуванні й реалізації безалкогольних коктейлів, соків, салатів з овочів, фруктів, ягід, гарячих напоїв:

10. Які бари спеціалізуються на приготуванні й реалізації змішаних напоїв:

11. Укажіть бари, у яких реалізують марочні вина для дегустації, різні види коктейлів, крюшонів, пуншів, глінтвейнів, грогів, шампанське, чорну каву, морозиво, натуральні плоди і ягоди, бутерброди, кондитерські вироби:
12. Укажіть бар, основу асортименту якого становлять солодкі, холодні й гарячі страви:

13. Укажіть спеціалізоване кафе за контингентом споживачів:

14. Укажіть спеціалізовану закусочну за видом страв:

15. Укажіть спеціалізоване кафе за видом організації дозвілля:

16. Укажіть вимоги до будівлі ресторану вищого класу:

17. Укажіть клас закладу ресторанного господарства, що має самостійну будівлю, побудовану за індивідуальним проектом, криту охоронну стоянку для легкових автомобілів відвідувачів поряд із закладом:

18. Укажіть, у ресторані якого класу обслуговуючий персонал повинен дотримуватись правил міжнародного етикету, володіти декількома іноземними мовами: 

19. Укажіть, ресторан якого класу повинен мати меблі з вишуканим дизайном:

20. Який заклад ресторанного господарства може мати обмежений та специфічний асортимент продукції?

21. У ресторані та барі якого класу меню складається українською та англійською мовами?

22. Укажіть, ресторани та бари якого класу повинні мати карту вин:

23. Укажіть, у яких закладах ресторанного господарства допускається самообслуговування:
24. Укажіть тип закладу ресторанного господарства, у якому можна бронювати місця:

25. Який тип закладу ресторанного господарства може мати додаткову послугу ремонту одягу, взуття та камеру схову:

26. Що є характерним для концептуального ресторану:

27. Що є характерним для національного ресторану:

28. Яке призначення аванзалу:

29. Укажіть спеціалізоване приміщення для обслуговування святкових заходів, урочистостей:

30. Укажіть приміщення, що с зв'язувальною ланкою між виробництвом і залою:

31. Назвати види постачання підприємств ресторанного господарства:

32. До закладів ресторанного господарства основного типу належить:

33. Назвати основні джерела постачання товару:

34. Каву по-східному подають у такому порцеляновому посуді:

35. Як розрізняють договори постачання в заклади ресторанного господарства за строком дії:

36. Асортимент страв континентального сніданку такий:

37. Назвіть основний критерій, за яким обирають по​стачальника предметів матеріально-технічного оснащення в заклади ресторанного господарства:

38. Не має власного виробництва такий заклад ресто​ранного господарства:

39. Назвати форму постачання швидкопсувних продуктів до закладів ресторанного господарства:

40. Для приготування страв зі зниженим вмістом холестерину не використовують такі продукти:

41. Обслуговування за допомогою приставного столу або ресторанного візка передбачає такий вид сервісу:

42. Назвати строк зберігання товарних запасів сипких продуктів у закладах ресторанного  господарства:

43. Напівпансіон передбачає такі умови харчування:

44. На вході до торговельної зали відвідувачів зустрічає такий працівник:

45. До спеціалізованих закладів ресторанного госпо​дарства належить:

46. У ресторані при готелі застосовують такий метод обслуговування споживачів:

47. Продовольчі товари за кількістю приймають за… :

48. За класами розрізняють такі типи закладів ресто​ранного господарства:

49. Купе-буфет реалізує такий асортимент товарів:

50. Як слід чинити із предметами матеріально-тех​нічного оснащення, які зносилися у процесі експлуатації?
51. Строк перевірки якості для не швидкопсувних товарів становить:
52. Тип закладу ресторанного господарства визначають за сукупністю таких характерних ознак торговельно-ви​робничої діяльності:

53. За характером виробницва до заготівельних під​приємств належить такий тип закладу ресторанного гос​подарства:

54. Склад торговельних приміщень ресторану такий:

55. Самообслуговування або обслуговування офіціанта​ми застосовують у такому типі закладу ресторанного гос​подарства з широким асортиментом страв нескладного при​готування, кондитерських виробів і напоїв:

56. Строк перевірки якості для швидкопсувних товарів становить наступну кількість годин:

57. Ресторан, що спеціалізується па певному асорти​менті кулінарної продукції, називають:

58. Складські приміщення класифікують на:

59. До спеціалізованих кафе за видом організації до​звілля належить:

60. Що не належить до предметів матеріально-техніч​ного оснащення закладів ресторанного господарства:

61. Післяпродажний гарантійний сервіс – це:
62. До меню обіду за типом шведського столу вклю​чають такий асортимент страв:
63. Потребу в матеріально-технічних засобах на під​приємствах ресторанного господарства розраховують на основі норм:

64. Складське господарство закладів ресторанного гос​подарства призначене для:

65. Бенкет організовують за такими стадіями:

66. Не має власного виробництва такий заклад ресто​ранного господарства:

67. Які продукти зберігають у холодильних камерах:

68. Які складські приміщення слід оснащувати лише штучним освітленням:
69. Назвати документ, у якому зазначають права та обов’язки сторін із постачання продовольчих товарів:
70. Обслуговувати споживачів у закладі ресторанного господарства починають у такому приміщенні:

71. Приміщення, що є сполучною ланкою між вироб​ництвом і залою – це:

72. Сервізна — це приміщення для зберігання:

73. Назвати способи доставки товарів до закладів ресторанного господарства силами і засобами постачальника:

74. Закусочна тарілка відрізняється від десертної таким критерієм:

75. Гарячі закуски з м’яса, птиці та грибів подають у такому посуді: 

76. Мийну столового посуду розміщують у ресторані по​ряд з такими приміщеннями:

77. Для полірування посуду використовують таку столову білизну:

78. Музика в ресторані має таке значення:

79. Меню – це перелік:

80. Меню, що передбачає вузький асортимент закусок, страв і напоїв, називається:

81. На зміст меню впливають такі чинники:

82. Приміщення для збирання, очікування та відпочинку учасників бенкетів — це:

83. За участю персоналу в обслуговуванні розрізняють такі види самообслуговування:

84. У закладах ресторанного господарства невеликої потужності застосовують такий метод самообслуговування відвідувачів:

85. За способами розрахунку розрізняють такі форми методу обслуговування офіціантами:

86. Різновидом комбінованого методу обслуговування офіціантами є такий:

87. Форму обслуговування «а ля карт» впроваджують у таких закладах ресторанного господарства:

88. Без розміщення за столом організовують такий вид бенкету:

89. З розміщенням за столом організовують такий вид бенкету:

90. До спеціалізованих належить такий вид бенкету:

91. Внесення замовником авансового платежу передба​чено в такому документі:

92. Повне сервірування столу (тарілки підставні, за​кусочні та пиріжкові; набори столові, рибні, закусочні та десертні) використовують для такого виду бенкету:

93. Картки-меню та кувертні картки використо​вують для такого виду бенкету:

94. На бенкеті-фуршеті гарячі страви подають у та​кий спосіб:

95. У місцях масового відпочинку застосовують такі форми обслуговування:

96. У місцях масового відпочинку розташовують такі типи закладів ресторанного господарства:
97. Раціональний метод обслуговування учасників змагань такий:

98. Каву-брейк для понад 20 учасників конференції організовують так:

99. За ступенями концентрації колективи працівників поділяють на такі:

100. При організації харчування працівників заводів, фаб​рик застосовують такий метод обслуговування:

101. Для учнів 1-4-х класів спеціальних шкіл, що прожи​вають у родинах, передбачено харчування: 

102. Обслуговування за індивідуальним замовленням за​стосовують у таких закладах ресторанного господарства:

103. Кількість столового посуду та наборів у шкільній їдальні з розрахунку на одне місце повинна бути:

104. Для дієтичного харчування в їдальнях при закладах освіти передбачають таку частку загальної кількості місць:

105. До раціону харчування дітей і підлітків не можна включати такі продукти:

106. Для дітей і підлітків не можна готувати такі страви:

107. Назвати строк зберігання товарних запасів швидкопсувних продуктів у закладах ресторанного  господарства:

108. Для приготування страв хворим на цукровий діабет не використовують такі продукти:

109. Посуд і набори від офіціантів наприкінці робочої зміни приймає такий працівник:

110. Харчування пасажирів у потягу міжнародного спо​лучення, якщо він перебуває в дорозі до 24 год., організовують у такому закладі ресторанного господарства:

111. Туристи, які подорожують водним видом транс​порту, харчуються за таким видом меню:
112. У барах на великих суднах застосовують таку форму обслуговування:

113. На борту літака в буфеті-кухні для зберігання і підігрівання продукції встановлюють таке устаткування:

114. Пасажирів туристських потягів забезпечують хар​чуванням такої кратності:

115. Якість продукції цехів бортового харчування на етапі виробництва контролюють:

116. На борт літака доставляють кулінарні вироби температурою:

117. На великих пасажирських суднах продукцію харчу​вання виготовляють у таких цехах:

118. Готові страви для кожної авіакомпанії фасують у такий посуд:

119. При готелях працюють такі типи закладів ресто​ранного господарства:

120. Який сервіс характерний для ресторанів класу “люкс”:
121. Для якого сервісу характерне обслуговування з допомогою приставного столика:
122. Вкажіть вид сервісу, при застосуванні якого використовується найбільша кількість посуду (посудний сервіс):
123. Подача страв на тацях припускає:
124. Під час сервісу по-англійському на край тарілки не можна накладати їжу, винятком є:
125. Існують випадки в обслуговуванні по-англійському, які передбачають присутність кухарів у парадній формі. Це такі ситуації:

126. За французької системи обслуговування до складу бригади офіціантів входить сомельє. Це людина, яка:

127. Обслуговування по-російському припускає:

128. Негативні аспекти ресторанного обслуговування по-американському:

129. Літерний код NFML спеціального типу харчування на повітряному транспорті означає:

130. Психологічний алгоритм обслуговування гостей містить:

131. Пріоритетами для відвідувача-«актора» є:
132. Для відвідувача-«скептика» характерні:
133. Під час обслуговування споживача-«контролера» ресторану необхідно під час розмови з ним:

134. Правильність надання рекомендації:

135. Тактовність – необхідна риса ресторатора. Її сутність полягає у:

136. Головні критерії, за якими обирається місце для ресторану, – це:

137. Під час складання меню необхідно враховувати такі чинники, як:

138. Об’єктивним джерелом концепції ресторанного закладу є:

139. Правилом успішної діяльності ресторанного закладу є поєднання «золотих» правил двох трикутників. Вершини одного із трикутників – це:

140. Структура концепції ресторану містить розділ «Інфраструктура ресторану». Вона охоплює такі питання, як:

