Питання до заліку з дисципліни «Організація ресторанного господарства»


1 . Основні функції ресторанного господарства як складової інфраструктури туризму.
2 . Особливості надання послуг харчування для організованих та індивідуальних туристів.
3 . Види підприємств ресторанного господарства залежно від режиму роботи та організаційних форм .
4 . Основні тенденції розвитку підприємств ресторанного господарства .
5 . Створення міжнародних ресторанних ланцюгів : особливості видів та форм власності підприємств ресторанного господарства .
6 . Визначення ресторанного господарства та його основні напрями подальшого розвитку .
7 . Визначення підприємства громадського харчування , його функції , галузеві , організаційно - економічні та соціальні особливості ( коротка характеристика ) .
8 . Організаційно - економічні особливості виробничо - торговельної діяльності підприємства громадського харчування.
9 . Особливості соціального характеру діяльності підприємств громадського харчування.
10 . Галузеві особливості діяльності підприємств громадського харчування.
11 . Визначення типу підприємств ресторанного господарства та їх класифікація .
12 . Класифікація підприємств громадського харчування в залежності від характеру виробництва .
13. Класифікація підприємств громадського харчування в залежності від асортименту .
14. Характеристика класів підприємств громадського харчування.
15 . Класифікація підприємств громадського харчування в залежності від часу, місця функціонування і обслуговується контингенту .
16 . Характеристика типів підприємств ресторанного господарства .
17. Характеристика типів їдалень як одного з основних видів підприємств громадського харчування.
18 . Визначення ресторану , характеристика їх типів і класів.
19. Характеристика вагонів - ресторанів і купе - буфетів .
20 . Визначення кафе і їх класифікація .
21 . Характеристика і види спеціалізованих підприємств громадського харчування.
22. Підприємства з відпуску готової продукції додому і магазини кулінарії: мета створення і особливості функціонування .
23 . Визначення бару , характеристика типів і особливості розподілу на класи.
24 . Характеристика буфетів , кафетеріїв і магазинів кулінарних виробів.
25 . Характеристика фабрик - заготівельних , фабрик - кухонь .
26. Характеристика комбінатів харчування та спеціалізованих кулінарних цехів .
27. Характеристика основних послуг і нормативних документів підприємств ресторанного господарства .
28 . Основні вимоги , які пред'являються до послуг громадського харчування та характеристика додаткових послуг.
29. Особливості діяльності підприємств швидкого обслуговування за кордоном.
30 . Сутність оперативного планування виробництва підприємства громадського харчування.
31 . Характеристика меню та його видів .
32. Нормативна документація закладів громадського харчування.
33. Класифікація основних форм і методів обслуговування споживачів .
34. Системи розрахунків та їх характеристика .
35. Потужність підприємства та інтенсивність вихідного потоку .
36. Методи обслуговування на підприємствах різних типів .
37. Методи обслуговування на підприємствах не діляться на класи , їхні переваги.
38. Основні фактори, що визначають культуру обслуговування в громадському харчуванні.
39. Характеристика матеріально - технічної бази громадського харчування.
40 . Рекламно - інформаційна робота підприємств громадського харчування як один з факторів визначає культуру обслуговування .
41. Основні фактори, що визначають якість обслуговування.
42. Основні критерії характеристики культури і якості обслуговування на підприємствах громадського харчування.
43. Класифікація банкетів залежно від форм обслуговування .
