Вопросы к экзамену по курсу «Организация питания»
1. Услуги общественного питания и правила их предоставления.

2. Системы классификации предприятий общественного питания.

3. Ресторан, кафе как предприятия общественного питания.

4. Бар, буфет и закусочные как предприятия общественного питания.

5. Торговые помещения предприятий общественного питания.

6. Оборудование залов предприятия общественного питания. Характеристика посудного фонда.

7. Структура персонала ресторана. Обязанности метрдотеля.

8. Права и обязанности официантов предприятия общественного питания в гостинце.

9. Должностная инструкция бармена и банкет – официанта на предприятии общественного питания.

10. Основные элементы оборудования и технического инвентаря бара. Барная посуда.

11. Характеристика напитков, подаваемых в баре.

12. Правила подачи и употребления вина. Карта вин.

13. Классификация коктейлей и методы приготовления и оформления коктейлей. 

14. Процедура подготовки торгового зала ресторана к открытию.

15. Правила сервировки столов в ресторанах.

16. Правила встречи гостей в ресторане и приема заказа официантами.

17. Системы контроля и учета в ресторанах.

18. Способы подачи основных блюд и закусок в ресторане.

19. Правила подачи десертов и безалкогольных напитков в современном ресторане.

20. Методы обслуживания в ресторанах.

21. Виды сервиса на предприятиях общественного питания.

22. Меню предприятия общественного питания. Структура и типы меню.

23. Особенности обслуживания групп туристов на предприятии общественного питания в гостинице.

24. Особенности предоставления услуг общественного питания на транспорте.

25. Особенности предоставления услуг общественного питания участникам дипломатических приемов и переговоров.

26. Музыкальные и развлекательные программы на предприятиях общественного питания.

27. Калькуляция себестоимости блюда на предприятии общественного питания.

28. Материальная ответственность работников предприятия общественного питания.

29. Сборники рецептур как основополагающий документ производственного процесса на предприятии общественного питания.

30. Особенности продажи  алкогольной продукции на предприятиях общественного питания.

31. Особенности продажи табачных изделий на предприятии общественного питания в гостинице.

32. Санитарно- эпидемиологические правила предоставления услуг общественного питания.

33. Дневной рацион питания человека и методика его расчета.

34. Качество услуги общественного питания как объект управления.

