Вопросы к зачету по учебной дисциплине
 «Организация обслуживания в индустрии гостеприимства»

для студентов, обучающихся по специальности 
 1 - 25 01 13 «Экономика и управление туристской индустрией» 
1 Общественное питание как вид предпринимательской деятельности: сущность, задачи, функции.

2 Организация государственного регулирования общественного питания в Республике Беларусь.
3 Понятие, виды и характеристика услуг общественного питания.

4 Классификация и характеристика объектов общественного питания в Республике Беларусь.

5 Виды и характеристика объектов общественного питания в зарубежной практике. 
6 Концепция и современные форматы объектов общественного питания.

7 Сущность, принципы и факторы, учитываемые при составлении меню.

8 Виды меню и их характеристика.

9 Качественный анализ и оптимизация ассортимента продукции общественного питания и товаров.

10 Винная карта (карта вин): назначение и принципы составления.

11 Карта коктейлей и особенности ее составления.

12 Кофейная и чайная карта: особенности составления и оформления.

13 Фарфоровая столовая посуда: ассортимент, емкость, назначение.

14 Металлическая столовая посуда: ассортимент, емкость, назначение.

15 Стеклянная столовая посуда: ассортимент, емкость, назначение.

16 Приборы основные: виды, назначение.

17 Приборы вспомогательные: виды, назначение.

18 Виды, назначение и характеристика инвентаря, используемого барменами при обслуживании покупателей.

19 Подготовка зала к открытию: этапы, характеристика.

20 Техника сервировки стола посудой, приборами, декоративными элементами: предварительная и дополнительная сервировка стола.

21 Подготовка персонала к работе.

22 Подготовка рабочего места бармена, официанта.

23 Сущность процесса обслуживания. 

24 Виды, методы и формы обслуживания покупателей.

25 Характеристика этапов процесса обслуживания покупателей в объектах общественного питания. 
26 Правила подачи напитков. 

27 Правила и способы подачи кулинарной продукции. 

28 Обслуживание за барной стойкой и стили работы бармена. 

29 Организация обслуживания банкетов, приемов и праздничных вечеров.

30 Организация обслуживания вне объектов общественного питания. 

31 Организация подготовки к проведению и обслуживание выездных банкетов (кейтеринг).

32 Организация питания в гостиницах и иных средствах размещения. 

33 Методы и формы обслуживания лиц, проживающих в гостиницах и иных средствах размещения. 

34 Организация работы «румсервиса». 

35 Обслуживание покупателей в номерах гостиниц и других средств размещения. 

36 Организация самообслуживания лиц, проживающих в гостиничном комплексе.

37 Организация рационального питания в санаториях, профилакториях, домах отдыха.

38 Понятие качества и культуры обслуживания покупателей. 

39 Показатели и методы оценки культуры обслуживания покупателей.
40 Оценка качества обслуживания покупателей в объектах общественного питания.
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