Вопросы по организации общественного питания 

(зачет)
1. Что представляет собой отрасль общественного питания? Ее основные задачи и специфика.

2. В чем проявляется коммерческая деятельность в общественном питании? 
3. Что выступает продуктом реализации на предприятиях отрасли?

4. Каковы организационно-экономические особенности и специфика деятельности предприятий общественного питания социального характера?

5. Какие виды собственности характерны для предприятий общественного питания и в чем их сущность?

6. Каковы этапы процедуры создания предприятия общественного питания?

7. Что является объектами инвестиций в общественном питании? Их целевое назначение.

8. Расскажите историю возникновения общественного питания.

9. Как классифицируются предприятия общественного питания?
10. Какие типы предприятий общественного питания вы знаете и какие из них делятся на классы? 
11. Какие факторы учитываются при определении типа и какие признаки определяют класс предпри​ятия?

12. Какие предприятия общественного питания могут также работать как предприятия розничной торговли? Охарактеризуйте их.

13. Обоснуйте основные тенденции развития мирового и европейского ресторанного рынка.

14. Что такое государственное регулирование и по каким направлениям оно осуществляется в общественном питании? 
15. В чем сущность административного и экономического регулирования?
16. Каково назначение лицензирования в общественном питании?

17. С какой целью проводится добровольная сертификация? Охарактеризуйте этот процесс.
18. Кем осуществляется государственный контроль на рынке товаров и услуг, на основании чего проводится и какой имеет характер?
19. Как оформляются результаты проверок и могут ли они быть обжалованы и где? 
20. Чем определяются размеры штрафных санкций и на кого они накладываются? В каких случаях торговая организация может быть ликвидирована?

21. Какое назначение «Гид Мишлен» имеет в современном мире и каковы исторические предпосылки его возникновения?
22. Какие виды услуг общественного питания оказываются в гостинице. Опишите их.
23. Какие цели и задачи ставит перед собой Федерация рестораторов и отельеров России (ФРиО)
24. Каковы функциональные обязанности шеф-повара и метрдотеля.
25. Опишите и составьте структуру ресторана.
26. Как вы думаете, с чем связана высокая популярность итальянской кухни во всем мире и почему это кухня стала популярна и в России.

27. Что такое структура производства и в чем суть основных направлений ее совершенствования?

28. Какой персонал на предприятиях общественного питания относится к обслуживающему ?
29. Какие методы обслуживания применяются на предприятиях общественного питания?
30. Каков порядок оказания услуг предприятием общественного питания?

31. Перечислите виды и назначение помещений торговой группы.

32. Перечислите виды и назначение помещений производственной группы.
33. Какие стили используют в оформлении залов предприятий общественного питания?
34. Какая мебель используется для оснащения залов?
35. В чем отличие технологической и калькуляционной карт. Опишите технологию их оформления.

36. Что такое сертификация  в общественном питании?
37. Опишите требования к специальной и форменной одежде. Что такое дресс-код?
38. Какие виды меню вы знаете? По каким критериям делятся меню.
39. Какие способы обслуживания вы знаете ?
40. Что представляют собой требования к безопасности продукции на предприятии общественного питания?

