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Перечень вопросов на дифференцированный зачет
по дисциплине
«ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА И ОБСЛУЖИВАНИЯ НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ»

Профессия: 43.01.09 Повар, кондитер

1. Перечислите основные типы предприятий общественного питания.
2. Перечислите основные должности работников, входящих в аппарат управления рестораном.
3. Какие требования предъявляются к метрдотелю, официанту?
4. Какие требования предъявляются к организации процесса обработки продуктов в мясном цехе?
5. Какие требования предъявляются к организации процесса обработки продуктов в рыбном цехе?
6. Какие требования предъявляются к организации процесса обработки продуктов в овощном цехе?
7. Какие требования предъявляются к организации процесса обработки продуктов в холодном цехе?
8. Какие требования предъявляются к организации процесса обработки продуктов в горячем цехе?
9. Какие требования предъявляются к организации процесса обработки продуктов в кондитерском цехе?
10. Перечислите основные виды кухонной посуды и материалы, из которых она изготовляется.
11. Как организуют бракераж готовой продукции?
12. Перечислите требования к складским помещениям.
13. Перечислите основные виды торговых помещений ресторана.
14. Какие требования предъявляются к оборудованию аванзала?
15. Перечислите основное оборудование баров, расположенных при ресторанах.
16. Назовите виды фарфоровой и фаянсовой посуды, используемой для подачи хлеба и холодных закусок.
17. Какие виды посуды используют при подаче десертных блюд, горячих напитков, фруктов и кондитерских изделий7
18. Какую посуду применяют для подачи первых блюд?
19. Перечислите виды посуды для подачи вторых блюд.
20. Перечислите основные виды столового белья. Как хранят и учитывают столовое белье?
21. Назовите основные квалификационные характеристики официантов.
22. Назовите основные способы расстановки столов и стульев в зале ресторана.
23. Назовите варианты предварительной сервировки столов
24. Назовите основные методы обслуживания посетителей.
25. Каковы общие правила подачи блюд и напитков?
26. Каковы особенности подачи закусок, первых и вторых блюд?
27. Как подают сладкие блюда и горячие напитки?
28. Принцип составления меню.
29. Последовательность блюд в меню.
30. Виды меню в ресторанах.
31. Обязаности сомелье.
32. Правила этикета
33. Назовите основные принципы организации обслуживания по типу «шведского стола».
34. Что такое сырная тарелка?
35. Назовите основные принципы организации обслуживания праздничных вечеров.
36. Перечислите современные формы обслуживания в ресторанах.
37. Перечислите виды банкетов.
38. Назовите особенности обслуживания свадеб.
39. Какова особенность составления меню для иностранных туристов?
40. Какие существуют методы изучения спроса потребителей?
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