Вопросы к экзамену

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. Классификация объектов общественного питания, встречающихся в зарубежной практике и характеристика их видов. 

13. Особенности размещения сети объектов общественного питания.

14.  Тенденции развития сети объектов общественного питания в Республике Беларусь.

15. Порядок открытия объекта общественного питания в Республике Беларусь.

16.  Концепция и профиль объектов общественного питания.
17. Этапы проектирования объектов общественного питания.

18. Методика технологических расчетов при проектировании.

19. Особенности составления производственной программы проектируемого объекта.

20. Состав и характеристика торговых помещений объектов общественного питания
21. Планировка и оборудование торговых помещений.

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

24. Расчет площадей помещений при проектировании объектов общественного питания.

25. Сущность, задачи и основные направления организации труда. 

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

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

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

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

30. Методы нормирования труда и их характеристика.

31. Организация рабочих мест в общественном питании.

32. Классификация и характеристика затрат рабочего времени.

33. Потери рабочего времени и пути их устранения.

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

35. Основные категории работников общественного питания и их классификация.

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

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

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

39.  Виды снабжения объектов общественного питания и их характеристика. 

40. Товародвижение: понятие, принципы; формы, методы и маршруты завоза.

41.  Организация продовольственного снабжения объектов общественного питания. 

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

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

45. Способы укладки продукции на хранение в объектах общественного питания, их характеристика.

46. Организация складского хозяйства объектов общественного питания.
47. Товарные потери, порядок их оформления, списания и учета.

48. Тара: функции, классификация и характеристика видов.

49. Организация тарных операций в объектах общественного питания. 

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

51.  Производственный процесс: сущность и принципы  его организации в общественном питании.
52.  Содержание и характеристика производственной программы объектов общественного питания. 

53.  Нормативно-технологическая документация, сопровождающая производственную деятельность объектов общественного питания.
54.  Организация производственного контроля в объектах общественного питания.
55.  Понятие и этапы внедрения системы НАССР в деятельность объектов общественного питания.
56.  Организация работы мясного цеха  объекта общественного питания.

57.  Организация работы рыбного цеха объекта общественного питания.

58.  Организация работы овощного цеха объекта общественного питания.

59.  Организация работы кулинарного цеха объекта общественного питания.

60.  Организация работы кондитерского цеха объекта общественного питания.

61.  Организация работы горячего цеха объекта общественного питания.

62.  Понятие, принципы составления и требования к оформлению меню.

63.  Последовательность расположения блюд и напитков в карте вин (винной карте).

64.  Классификация меню. Характеристика отдельных видов меню.

65.  Характеристика  видов меню за рубежом. 

66.  Назначение ассортиментного перечня. Номенклатура свойств и показателей ассортимента: широта, полнота, устойчивость, структура.
67.  Методы анализа ассортимента продукции общественного питания и товаров.
68.  Виды, методы и формы обслуживания, применяемые в объектах общественного питания.
69.  Подготовка торгового зала к обслуживанию. 
70.  Характеристика фарфоровой посуды по ассортименту, емкости и назначению подачи.

71.  Характеристика стеклянной (хрустальной) посуды по ассортименту, емкости и назначению подачи.

72.  Характеристика металлической посуды по ассортименту, емкости и назначению подачи.

73.  Столовые приборы: основные – виды, назначения использования, характеристика.

74.  Столовые приборы: вспомогательные – виды, назначения использования, характеристика.

75. Основные правила техники сервировки стола.

76.  Сущность и структура процесса обслуживания потребителей в объектах общественного питания. 

77. Основные способы подачи блюд, закусок и напитков. 

78. Организация расчета с потребителями.

79.  Правила подачи холодных блюд и закусок.
80.  Правила подачи горячих закусок в общественном питании.
81.  Правила подачи супов на объектах общественного питания.

82.  Правила подачи вторых горячих блюд в общественном питании.
83.  Правила подачи сладких блюд и фруктов в общественном питании.
84.  Правила подачи горячих и холодных напитков в общественном питании.
85.  Правила и особенности подачи спиртных и безалкогольных напитков в общественном питании.
86.   Классификации вин и характеристика их основных групп, подгрупп.

87.  Прогрессивные технологии обслуживания, применяемые в объектах общественного питания: разновидности, краткая характеристика. 

88.  Организация выездного обслуживания: сущность, виды, характеристика.
89.  Автоматизированные системы управления в общественном питании.
90.  Понятие, виды, и характеристика банкетов.
91.  Организация и особенности проведения банкета за столом с полным обслуживанием официантами.

92.  Организация и особенности проведения банкета за столом с частичным обслуживанием.

93.  Организация и особенности проведения банкета-фуршета и банкета-коктейля.

94.  Особенности обслуживания приемов, банкетов по дипломатическому протоколу.

95.  Особенности организации питания в форме «шведского стола».

96.  Особенности организации обслуживания потребителей в гостиничном комплексе.

97.  Организация обслуживание потребителей в номерах гостиничного комплекса.
98. Особенности организации питания туристов из стран СНГ и Средней Азии.

99. Особенности организации питания туристов из стран Европы.

100.  Особенности организации питания туристов из стран Англии и Америки.

101. Особенности организации питания туристов из стран Скандинавии: Финляндии, Швеции, Дании, Норвегии.

102. Особенности организации питания туристов из стран Востока.

103.  Организация питания и обслуживание пассажиров на железнодорожном транспорте в пути следования.

104.  Организация обеспечения питанием пассажиров водного и автомобильного  транспорта.

105.  Организация обеспечения питанием пассажиров воздушного транспорта в аэропортах и на борту. 
106.  Особенности организации питания по месту работы в производственных организациях и учреждениях.
107. Особенности организации питания студентов.

108.  Особенности организации питания школьников.

109. Организация питания воспитанников учреждений дошкольного образования
110.  Сущность и основные составляющие качества обслуживания в общественном питании.
111.  Показатели и методы оценки качества продукции общественного питания.

112. Организация контроля качества продукции в объектах общественного питания. 

113.  Культура обслуживания, показатели и методы оценки.

114.  Методы оценки качества обслуживания в объектах общественного питания.
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