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МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ

«ДОНСКОЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ»
(ДГТУ)
Вопросы для экзамена по дисциплине:  

«Технология и организация услуг питания»
1. Общественное питание и его основные понятия: предприятие общественного питания, тип предприятия общественного питания, ресторан, бар.

2. «Обслуживание в номерах», подача блюд и напитков в номера гостиницы.

3. Виды завтраков: характеристика.

4. Обслуживание приемов и банкетов.

5. Общие принципы функционирования ресторанов: состав помещений предприятий общественного питания (перечислить).

6. Прием и согласование заказов в ресторане.

7. Подготовка к приему-фуршету.
8. Требования к предприятию питания для обслуживания туристов (рестораны, кафе, бары).

9. Французская кухня.

10. кухня Великобритании.

11. Виды и характеристики столовой посуды, приборов и белья.

12. Назначение, виды и привила составления меню, карты вин и коктейлей ресторана.

13. Кадровая политика ресторана: цель и сущность кадрового планирования. Менеджер зала, должностная инструкция, сомелье.

14. Кухня арабских государств (Ирак, Иран, Ливан, Сирия).

15. Кухня Египта.

16. Кухня Японии.

17. Культура обслуживания на предприятиях питания. Безопасность и экологичность.

18. Знание и соблюдение правил, устанавливающих порядок и очередность обслуживания гостей. (Примеры).

19. Служебный этикет работников общественного питания, его основные правила.

20. Основные требования к предприятиям питания для обслуживания туристов в гостиницах и туркомплексах.

21. Кадровая политика ресторана. Должностная инструкция бармена.

22. Основные способы предоставления услуги питания туристам.

23. Схемы питания туристов (завтраки, полупансион, полный пансион).

24. Формы обслуживания групп туристов (а ля карт, табльдот).
25. Формы обслуживания групп туристов (Шведский стол).

26. Очередность предложения и подачи первых и вторых блюд.

27. Работа сомелье (должностные обязанности).

28. Особенности подачи шампанского и вин.

29. Последовательность подачи холодных блюд и закусок.

30. Правила подачи супов.

31. Правила подачи сладких блюд и горячих напитков.

32. Подача кондитерских изделий, фруктов и ягод.

33. Санитарные требования на предприятиях общественного питания к производственному помещению и залу обслуживания посетителей.

34. Требования пожарной безопасности на предприятиях общественного питания к производственному помещению и залу обслуживания посетителей.

35. Маркетинговые мероприятия для открытия предприятия общественного питания.

36. Правила подачи вин и закуски.
37. Итальянская кухня (традиционная кухня).

38. Кухня Шотландии и Ирландии.

39. Кухня США и Канады.
40. Кухня Индии.

41. Схемы питания туристов (завтрак, полупансион, полный пансион).

42. Классификация предприятий общественного питания.

43. Современные предприятия питания – фаст-фут, кафейни, пиццерии, стейк-хаус и т.д.).

44. Профессиональная этика работников службы питания.

45. Русский метод подачи блюд в ресторане (к столу).

46. Последовательность подачи горячих блюд и напитков.

47. Обслуживание иностранных туристов на предприятиях питания.

48. какие факторы влияют и учитываются при организации питания иностранных туристов.

49. Национальные кухни и особенности питания туристов.

50. Кадровая политика ресторана. Должностная инструкция менеджера зала.

