Вопросы к зачету 

по учебной дисциплине
«Организация и технология общественного питания»
для специальности 1-25 01 10 Коммерческая деятельность

1. Общественное питание как вид предпринимательской деятельности: сущность; задачи; факторы, определяющие развитие общественного питания.
2. Состояние и тенденции развития общественного питания в Республике Беларусь.

3. Организационно-правовые формы субъектов общественного питания.

4. Государственное регулирование общественного питания: понятие, функции, методы и их характеристика.

5. Государственное регулирование общественного питания: принципы, органы регулирования в Республике Беларусь.

6. Нормативно-правовое регулирование общественного питания в Республике Беларусь.
7. Понятие, виды и характеристика услуг общественного питания.

8. Понятие и признаки классификации объектов общественного питания.

9. Специализация и типизация объектов общественного питания: понятие, виды, характеристика. 
10. Признаки, определяющие тип и класс объекта общественного питания.

11. Характеристика объектов общественного питания различных типов и требования, предъявляемые к ним. 

12. Характеристика ресторана как объекта общественного питания.
13. Характеристика кафе как объекта общественного питания.

14. Характеристика бара как объекта общественного питания.

15. Характеристика столовой как объекта общественного питания и требования к ней предъявляемые.

16. Характеристика отдела кулинарии как объекта общественного питания и требования к нему предъявляемые.

17. Классификация объектов общественного питания, встречающихся в зарубежной практике и характеристика их видов. 
18. Особенности размещения сети объектов общественного питания.

19.  Тенденции развития сети объектов общественного питания в Республике Беларусь.
20. Порядок открытия объекта общественного питания в Республике Беларусь.

21. Этапы проектирования объектов общественного питания.

22. Методика технологических расчетов при проектировании.

23. Особенности составления производственной программы проектируемого объекта.
24. Состав и характеристика торговых помещений объектов общественного питания
25. Планировка и оборудование торговых помещений.

26. Состав и характеристика производственных помещений объектов общественного питания.
27. Состав и характеристика помещений для приема, хранения и отпуска товаров на объектах.

28. Расчет площадей помещений при проектировании объектов общественного питания.

29. Сущность, задачи и основные направления организации труда. 

30. Понятие, формы разделения и кооперации труда в общественном питании. 

31. Графики выхода на работу: виды графиков, их характеристика.

32. Сущность, задачи и принципы нормирования труда в общественном питании. 

33. Система норм труда в общественном питании: разновидности и характеристика.

34. Методы нормирования труда и их характеристика.
35. Организация рабочих мест в общественном питании.
36. Классификация и характеристика затрат рабочего времени.

37. Потери рабочего времени и пути их устранения.

38. Методы исследования трудовых процессов и затрат рабочего времени: разновидности и характеристика.

39. Основные категории работников общественного питания и их классификация.

40. Обслуживающий персонал объектов общественного питания: состав и требования, к нему предъявляемые.

41. Товароснабжение объектов общественного питания: понятие, принципы организации, виды, источники.

42.  Сущность, принципы и источники снабжения объектов общественного питания.

43.  Виды снабжения объектов общественного питания и их характеристика. 
44. Товародвижение: понятие, принципы; формы, методы и маршруты завоза.

45.  Организация продовольственного снабжения объектов общественного питания. 

46. Организация материально-технического снабжения объектов общественного питания. 

47. Организация топливно-энергетического снабжения объектов общественного питания. 

48. Виды транспорта, используемого для перевозки пищевых продуктов и товаров. 

49. Организация транспортного обслуживания объектов общественного питания
50. Приемка товаров по количеству и качеству и её документальное оформление.

51. Способы укладки продукции на хранение в объектах общественного питания, их характеристика.
52. Организация складского хозяйства торговых объектов общественного питания
53. Товарные потери, порядок их оформления, списания и учета.

54. Тара: функции, классификация и характеристика видов.

55. Организация тарных операций в объектах общественного питания. 

56. Маркировка пищевой продукции: понятие и требования, к ней предъявляемые.
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