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Програмоване опитування
з теми : Характеристика столового посуду, приборів та столової білизни.

Варіант-1

1. Виберіть вірну відповідь:
Використовують для приготування та подавання перших та других страв, борошняних кулінарних виробів при гуртовому обслуговуванні -
а) Тарілка діаметром 170 мм місткістю 120 мл;
б) Полумисок діаметром 200 мм місткістю 300-500 мл;
в) Горщики діаметром 100-130 мм місткістю 500-1000 мл;
г) Миски діаметром 185-200 мм місткістю 1000 мл;
д) Горці діаметром 80 мм місткістю 200-250 мм.
2. Вставте пропущене слово:
Майоліковий посуд має ___________, _________, ______________ черепок, покритий непрозорою ____________, іноді з металевим блиском. 
а) світло-жовтий                           д) непрозорий
б) пористий, кольоровий               е) розписний
в) темно-коричневий
г) глазур’ю

3. Вкажіть розміри, місткість і призначення керамічного посуду:
Кухоль - ?
4. Охарактеризуйте призначення дерев’яного столового посуду:
Кошики з двома ручками, плоским дном і одним бортом -

Варіант-2

1. Виберіть вірну відповідь:
Розрахована на 1 порцію і використовується для подавання хліба та хлібобулочних виробів при індивідуальному та гуртовому обслуговуванні?
а) Тарілка діаметром 170 мм місткістю 120 мл;
б) Полумисок діаметром 200 мм місткістю 300-500 мл;
в) Горщики діаметром 100-130 мм місткістю 500-1000 мл;
г) Миски діаметром 185-200 мм місткістю 1000 мл;
д) Горці діаметром 80 мм місткістю 200-250 мм.

2. Вставте пропущене слово:
Гончарний посуд має природні кольори від _______ до ___________. Він не розфарбовується, всередині вкритий _________. 
а) світло-жовтий                           д) непрозорий
б) пористий, кольоровий               е) розписний
в) темно-коричневий
г) глазур’ю

3. Вкажіть розміри, місткість і призначення керамічного посуду:
Чайник для заварювання чаю - ?
4. Охарактеризуйте призначення дерев’яного столового посуду:
Кошики з високими бортами з ручкою -


Варіант-3
1. Виберіть вірну відповідь:
Використовують для подавання перших, других та солодких страв. Використовується також як багатопорційний посуд для подавання холодних страв та закусок, гарячих закусок, солодких страв, борошняних кондитерських виробів та фруктів.
а) Тарілка діаметром 170 мм місткістю 120 мл;
б) Полумисок діаметром 200 мм місткістю 300-500 мл;
в) Горщики діаметром 100-130 мм місткістю 500-1000 мл;
г) Миски діаметром 185-200 мм місткістю 1000 мл;
д) Горці діаметром 80 мм місткістю 200-250 мм.
2. Вставте пропущене слово:
Номенклатура видів посуду з фольги і картону здебільшого представлена:
 а) тарілки круглі та прямокутні; 
б)стаканчики з ручками та без них; 
в)порційні підставки під хлібобулочні вироби ;
г) підставки під бокали, стакани, чашки різноманітної форми
д)блюдами овальної форми, восьмигранними, з фігурними бортами, прямокутними; 
є) лотки прямокутні;
ж) кокільниці;
з) касалетками з кришками, які використовуються при подаванні в салоні літака других гарячих страв; 
и)менажниці— на два чи три відділення;
і) попільнички.
3. Вкажіть розміри, місткість і призначення керамічного посуду:
Чашка чайна з блюдцем - ?
4. Охарактеризуйте призначення дерев’яного столового посуду:
Кошики плоскі з бортами і високою ручкою  - 

Варіант-4
1. Виберіть вірну відповідь:
Використовують для подавання холодних страв та закусок, гарячих закусок, солодких страв, борошняних кондитерських виробів та фруктів при гуртовому обслуговуванні.
а) Тарілка діаметром 170 мм місткістю 120 мл;
б) Полумисок діаметром 200 мм місткістю 300-500 мл;
в) Горщики діаметром 100-130 мм місткістю 500-1000 мл;
г) Миски діаметром 185-200 мм місткістю 1000 мл;
д) Горці діаметром 80 мм місткістю 200-250 мм.
2. Вставте пропущене слово:
Асортиментом паперового посуду є:
а) тарілки круглі та прямокутні; 
б)стаканчики з ручками та без них; 
в)порційні підставки під хлібобулочні вироби;
г) підставки під бокали, стакани, чашки різноманітної форми
д)блюдами овальної форми, восьмигранними, з фігурними бортами, прямокутними; 
є) лотки прямокутні;
ж) кокільниці;
з) касалетками з кришками, які використовуються при подаванні в салоні літака других гарячих страв; 
и)менажниці— на два чи три відділення;
і) попільнички
3. Вкажіть розміри, місткість і призначення керамічного посуду:
Кавник-?
4. Охарактеризуйте призначення дерев’яного столового посуду:
Плетені вази з бортами – 
Варіант-5
1. Виберіть вірну відповідь:
Використовуються для гарячих та холодних напоїв.
а) Тарілка діаметром 170 мм місткістю 120 мл;
б) Полумисок діаметром 200 мм місткістю 300-500 мл;
в) Горщики діаметром 100-130 мм місткістю 500-1000 мл;
г) Миски діаметром 185-200 мм місткістю 1000 мл;
д) Горці діаметром 80 мм місткістю 200-250 мм.

2. Вставте пропущене слово:
З дерева виготовляють: 
а) тарілки круглі та прямокутні; 
б)стаканчики з ручками та без них; 
в)порційні підставки під хлібобулочні вироби;
г) таці для подачі блюд;
д) хлібники;
е) круглі і овальні блюда для пиріжків;
є)салатники;
ж) соусники, 
з)келихи для напоїв;
и) ложки і черпаки.

3. Вкажіть розміри, місткість і призначення керамічного посуду:
Чашка кавова з блюдцем -?
4. Охарактеризуйте призначення дерев’яного столового посуду:
Лотки плетені з лози  -








Програмоване опитування
з теми : Технологія обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства

Варіант 1
Виберіть  або дайте вірну відповідь:

	1. Коли подають гарячі закуски?
	1. Відразу після холодних закусок.
1. Після супів.
1. Після других страв.

	1. Який посуд використовують для подачі гарячих закусок?
	1. Посуд в якому готували.
1. Закусочні тарілки.
1. Круглі та овальні блюда.

	1. Яка температура подачі гарячих закусок?
	1. 65-70 ºС.
1. 85-90 ºС.
1. 10-14 ºС.

	1. Які продукти використовують для приготування гарячих закусок?
	1. Раки, краби.
1. Гриби, м’ясо.
1. Риба, яйця.

	1. Назвіть найбільш поширені гарячі закуски.
	



	1. Назвіть порядок подачі закусок?
	



	1. Як подають гарячі закуски в кокотницях?
	



	1.  Як подають млинці?
	



	1.  В якому посуді подають супи?
	1. Порційно в глибоких тарілках.
1. Бульйонних чашках.
1. Керамічних горщиках.
1. Фарфорових супницях з розрахунку на 6-10 порцій

	1.  Яка температура подачі супів і бульйонів?
	1. Не нижче 75 ºС.
1. 10-14 ºС.
1. 65 ºС.

	1.  Як подають пюреподібні супи?
	1. Супових тарілках.
1. Бульйонних чашках.
1. Керамічних горщиках.

	1. З яких гарячих закусок починається запис страв в меню?
	а. З рибних
б. З м`ясних
в. З птиці
г. З яєчних 



[bookmark: _GoBack]
Варіант 2
Виберіть  або дайте вірну відповідь:

	1. Яка черговість подачі холодних страв і закусок?
	1. Рибні закуски, овочеві і грибні, м’ясні закуски, закуски з риби і дичини.
1. М’ясні закуски, закуски з риби і дичини, рибні закуски, овочеві і грибні.
1. Рибні закуски, м’ясні закуски, закуски з птиці і дичини, овочеві і грибні.

	1. Яка температура подачі холодних закусок?
	1. 65-70 ºС.
1. 10-14 ºС.
1. 85-90 ºС.

	1. Який посуд використовується для подачі холодних закусок?
	1. Закусочні тарілки.
1. Салатники, креманки.
1. Блюда, багатопорційні салатники, вази.

	1. Який прибор використовується для подачі рибних холодних закусок?
	1. Столовий ніж і виделка.
1. Закусочний ніж і виделка.
1. Рибний ніж і виделка.

	1. Як подають овочі натуральні?
	

	1. Як подають бутерброди?
	

	1. Як подають асорті мʹясне?
	

	1. Як подають сир?
	

	1. Які холодні закуски ставлять вийняток і не прибирають зі столу до подачі наступної страви?
	1. Масло, овочі і салати з них, соління і маринади.
1. Овочі і салати з них, соління і маринади.
1. Соління і маринади

	1. Як подають заправні супи?
	1. Супових тарілках.
1. Бульйонних чашках.
1. Керамічних горщиках.

	1.  Як відпускають молочні, солодкі супи?
	1. В мілких тарілках.
1. В глибоких тарілках.
1. В супових мисках.

	1.  Як відпускають холодні супи?
	1. В мілких тарілках.
1. В глибоких тарілках.
1. В супових мисках.






Варіант – 3
	1. Яка температура подачі других гарячих страв?
	А. 85-90°С
Б. 65-75°С
В. 10-14°С

	2. Як подають гарячі страви?
	А.  З порціонуванням на приставному столику
Б. Подача страв в обнесення
В. Подача страв «у стіл»
Г. У вигляді індивідуальних порцій

	3. Універсальним прибором для перекладання страви є:
	А.  Лопатка
Б. Ложка і виделка
В. Ніж і виделка
Г. Щипці

	4.Який посуд використовується для подачі рибних закусок?
	1. Кокотниці.
1. Кокільниці.
1. Раковини.

	5. Як подається риба припущена по-російськи?
	

	6. Як подають рибу запечену  у раковині?
	

	7. Як подається курка відварна?
	


	8. Як подають яєчню «глазунью»?
	


	9. Який посуд використовується для подачі мʹясних закусок?
	1. Кокотниці.
1. Кокільниці.
1. Раковини.

	10. Як подають кашу гур`ївську?
	А.  В півпорційній тарілці з десертною ложкою
Б. В баранчику з десертною ложкою
В. В порційні сковорідці з десертною ложкою

	11. Як відпускають пудинг рисовий?
	А. На десертній тарілці  разом з соусом 
Б. У баранчику, соус подають окремо
В. На блюді, соус подають окремо

	12. Якими основними столовими приборами сервірують стіл, якщо в замовленні є банан?
	А. Десертними ножем і виделкою
Б. Фруктовою виделкою і ножем
В. Закусочними ножем і виделкою


Виберіть  або дайте вірну відповідь:

Варіант – 4
Виберіть  або дайте вірну відповідь:
	1. Який посуд використовують для подачі других гарячих страв?
	А.   Глибокі столові тарілки
Б.   Мілкі столові тарілки
В.  Круглі та овальні блюда

	2. Яким способом подають другі гарячі страви?
	А.  Англійським
Б.  Французьким
В.  Російським
Г.  Німецьким

	3. Яким чином  ставлять на стіл страви в металевому посуді?
	А.  На пиріжкову тарілку
Б.  На закусочну тарілку
В.  На мілку столову тарілку

	4.Для перекладання яких страв ставиться десертна ложка?
	1. Бутерброди, канапки.
1. Салати, гриби мареновані.
1. Ікра,риба малосольна, відварна.

	5. Як подають рибу відварну по – польськи?
	

	6. Як подають шашлик кавказький?
	


	7. Як подають курчата абака?
	


	8. Як подають яйця в мішечок?
	



	9. Яким посудом сервірують стіл для подачі парфе?
	А. Блюдечка і чайні ложки
Б. Креманки і чайні ложки
В. Мілкі десертні тарілки і десертні ложки

	10. Який посуд використовують для подачі штруделя?
	А. Мілку столову тарілку
Б.Десертну тарілку
В. Пиріжкову тарілку

	11.  Якими основними столовими приборами сервірують стіл, якщо в замовленні є полуниця, малина, ожина?
	А. Десертну  ложку
Б. Чайну ложку
В. Десертну виделку

	12.Назвіть види меню?
	А. Нічне
Б. Денне
В. Банкетне
Г. Дієтичне





Варіант – 5
Виберіть  або дайте вірну відповідь:
	1. Де записують фірмові страви в меню?
	А. В кінці
Б.  В середині
В.  На початку тих блюд, до групи яких вони відносяться
Г. На початку 

	2.Карта вин це:
	А. Асортимент тютюнових і кондитерських виробів
Б. Асортимент вин
В. Перелік страв
Г. Перелік алкогольних напоїв

	3. Чарка рейнвейна використовується для подачі:
	А. Червоних вин
Б. Шампанського
В. Горілки
Г. Білих вин

	4. Що б Ви подали в якості діджестиву ?
	А. Коньяк
Б. Віскі з льодом
В. Лікер з льодом
Г. Горілку
Д. Коктейлі на основі шампанського

	5.Назвіть посуд, який використовують для подачі чаю?
	

	6. Які напої підходять для будь – якої   їжі?
	

	7.Що називають драпіруванням?
	

	8. Мюзле – це?
	

	9. Білі і рожеві сухі вина ідеально поєднуються з?
	А. Продуктами моря
Б.Ковбасними виробами
В. М`ясом птиці
Г. Ніжними сирами

	10. Шампанське сухе, солодке і напівсолодке подається при температурі?
	А. 10°С                       Б.8°С
В.7°С                          Г.12°С

	11.Колекційні витримані червоні сухі вина подаються при температурі?
	А. 18°С
Б.15°С
В.11°С
Г.9°С

	12. Які закуски подають до аперативів ?
	А. Смажені горішки
Б. Смажені реберця
В.Сири
Г.Бутерброди з соленою рибою 
Д. канапки
Е.Сирні палички


Варіант – 6
Виберіть  або дайте вірну відповідь:
	1. Для яких напоїв використовують бокали?
	А. Шампанського
Б.  горілки
В.  Коньяку
Г. Вина 

	2.  З чого починається запис солодких страв в меню?
	А. З холодних солодких страв
Б. з гарячих солодких страв
В. З морозива
Г. З фруктів

	3. Чарка лафітна використовується для подачі:
	А. Червоних вин
Б. Шампанського
В. Горілки
Г. Білих вин

	4. Що б Ви подали в якості аперитиву ?
	А. Коньяк
Б. Віскі з льодом
В. Лікер з льодом
Г. Горілку
Д. Коктейлі на основі шампанського

	5.Назвіть посуд, який використовують для подачі кави?
	

	6 Які напої відносять до діджестивів?
	

	7.Що таке декантація?
	

	8. Де сервірують аперитиви і звідки їх приносять гостям?
	

	9.Обслуговуючи гостя в ресторані вино офіціант має наливати у бокали з ?
	А. Правого боку лівою рукою
Б.Правого боку правою рукою
В. Лівого боку лівою рукою

	10. Горілка подається до столу температурою?
	А.0- 10°С
Б.0-4С
В.0-7°С
Г.0-12°С

	11.Кріплені і десертні вина подаються при температурі?
	А. 18°С                      Б.14°С
В.11°С                        Г.9°С

	12. Які продукти використовуються для приготування коктейлів – діджестивів?
	А. Лікеро-горілчані вироби
Б. Вершки
В.Яйця
Г.Мед 
Д. Фруктові соки
Е. Вина









Програмоване опитування
з теми : Обслуговування прийомів та банкетів. Комбінований банкет. Банкет – весілля. Обслуговування свят на честь знаменних дат.



Варіант-1

1. Виберіть вірну відповідь:
На бенкеті – весіллі гарячі страви подають -
а) європейським методом;
б) російським методом;
в) французьким методом.

2. Вставте вірну відповідь:
Кількість персоналу для обслуговування весільного банкету визначають з розрахунку ______________ запрошених на одного офіціанта. 
а) 9-12                           д) 6-9
б) 10-15                          е) 12-18

3. Продовжте речення:
Особливістю обслуговування весільного банкету є те, що холодні закуски можуть залишатися на столі до………… 

4. Дайте визначення:
Траншерні прилади це -

5. Виберіть вірну відповідь:
На бенкеті – весіллі ширина банкетного столу, при двосторонній сервіровці, може бути:
а) 0,7-1,0м;                            в) 1,0-1,2м,
б) 1,2-1,5м;                            г) 1,2-1,7м.


Варіант-2

1. Виберіть вірну відповідь:
Комбінований банкет проводять _______, їх тривалість ______.
а) в денний час;                                   г) 50-60 хв.
б) в вечірній час;                                 д) 1-2 години 
в) і в денний і в вечірній час;              е) 2-3 години     

2. Вставте вірну відповідь:
При обслуговуванні комбінованого банкету в першому залі обслуговування продовжується ________, тут офіціанти з підносами пропонують ______. 
а) 20-25хв                           г) напої
б) 30-45хв                          д) холодні закуски
в) 30-60хв                            е) гарячі закуски   
3. Продовжте речення:
По закінченні  банкету  коктейлю – фуршету офіціанти подають десерт, чай, каву.  Для цього ………
4. Вкажіть:
Меню дипломатичного обіду за столом згідно із загальноприйнятою класичною послідовністю сервіровки страв.
5. Виберіть вірну відповідь:
Чи може офіціант доливати гостю каву з кавника в спорожнілу чашку? _______, Чай – в спорожнілу чашку?______.
а) так;                                   б) ні.


Варіант-3
1. Виберіть вірну відповідь:
Офіціанти закінчують сервіровку столів і розстановку холодних закусок, напоїв, фруктів за ____________ до збору гостей.
а) 10хв;
б) 20 хв;
в) 30хв;
г) 40 хв.
2. Вкажіть елементи сервіровки столу при святкуванні Нового року?
3. Напишіть вірний варіант порядку запису в меню страв в розрахунку на 1 людину.
4. Вставте пропущене слово:
Ініціатор свята збирає гостей_____  і проводжає їх до міні – бару.
 а) біля входу в зал; 
 б) в аванзалі; 
 в)  в банкетному залі;
  г) на танцювальному майданчику.

5. Запропонуйте вірну відповідь:
При обслуговуванні банкету, на який запрошено
а) до 40 чоловік                           
б) від 40-120 чоловік                          
в) від 30-50 чоловік                               
г) від 50-150 чоловік
д) від 100-300 чоловік
найкраще столи розставити у формі літери:  Г, П, Т, Ш, кола, гребеня, лінії.










Програмоване опитування
з тем : Організація музичного обслуговування у закладах ресторанного господарства. Організація та технологія обслуговування споживачів у місцях масового відпочинку, торгових центрах.

Варіант-1

1. Поділіть на види музичне обслуговування в закладі:
Використання класичного фортепіано, музичних автоматів, джазу, музичних автоматів, струнного оркестру, відеоапаратури, аудіоапаратури, музики у виконанні ді -джея.
а) 
б) 
2. Вставте вірну відповідь:
Розрізняють такі музичні блоки: денний -?, перехідний - ?, вечірній - ?, нічний - ? 
а) 12.00-16.00                           д) 19.00-3.00
б) 16.00-19.00                          е) цілодобовий

3. Продовжте речення:
Нерідко музичні композиції в ресторані визначають категорію його клієнтів і тим самим впливають на ………… 

4. Вкажіть основне призначення музики в ресторані:

5. Виберіть вірну відповідь:
Включаючи музичні програми в концепцію ресторану необхідно враховувати:
а) тип ресторану;                                г)  категорію гостей;
б) дизайн ресторану;                            д) соціальний статус гостей;
в) фірмовий стиль ресторану;              е) місце розташування ресторану.


Варіант-2

1. Виберіть вірну відповідь:
Класифікація місць відпочинку населення може здійснюватись за такими ознаками:
а) терміном функціонування;                             г) віком відвідувачів
б) метою;                                                           д) музичною програмою 
в) місцем проведення;                                        е) тривалістю відвідування     
2. Вставте вірну відповідь:
У всіх закладах швидкого обслуговування використовується ……….. 
а) самообслуговування;              
б) обслуговування офіціантами;       
в) комбінований метод.                            
3. Продовжте речення:
До меню закусочних швидкого обслуговування входять :
4. Вкажіть:
З чим пов’язана складність роботи ЗРГ у парках масового відпочинку та розваг?
5. Виберіть вірну відповідь:
Види парків умовно можна згрупувати таким чином:
а) парк атракціонів і розваг із водними розвагами;                                 
б) парк атракціонів і розваг без  водних розваг;
в) дитячий;
г) молодіжний;
д) торговий.










Програмоване опитування
з теми : Організація обслуговування студентів ВНЗ, учнів загальноосвітніх шкіл та учнів ліцеїв



Варіант-1

1. Виберіть вірну відповідь:
Основними принципами раціонального харчування є ……………………
а) відповідність енергетичної цінності раціону харчування енерговитратам організму;
б) відповідність харчової цінності раціону харчування енерговитратам організму;
в) задоволення фізіологічної потреби в харчових речовинах ;
г) оптимальний режим харчування;
д) збалансований режим харчування.
2. Вставте вірну відповідь:
При відвідуванні школи в першу зміну другий сніданок для учнів 1-5 класів ______________, для учнів 6- 11 класів__________
 а) після 1уроку                           д) після 3уроку
б) після 2уроку                            е) після 2уроку
3. Продовжте речення:
Найбільш оптимальним режимом учнів протягом дня слід вважати      ………… з інтервалами між прийомами ……………
4. Перелічіть з яких страв і виробів складається сніданок для учнів:

5. Виберіть вірну відповідь:
Організація гарячого харчування учнів здійснюється на основі зразкового циклічного ……………………
а) однотижневого меню;
б) двотижневого меню;
в) тритижневого меню;
г) меню на місяць.


Варіант-2

1. Виберіть вірну відповідь:
Оптимальне співвідношення харчових речовин для максимального їх засвоєння є рівним ……………………
а) 1:2:1;
б) 1:1:2;
в) 1:1:3 ;
г) 1:1:4;
2. Вставте вірну відповідь:
При відвідуванні школи в другу зміну обідають учні перед відходом до школи.  Полудень у учнів 1-5 класів _______, для учнів 6 - 11 класів ________.   а) після 1уроку                           д) після 3уроку
б) після 2уроку                            е) після 2уроку
3. Продовжте речення:
Сніданок у школі повинен становити   …………%,  обід  ……………%від відповідної вікової потреби в харчових речовинах і енергії.
4. Перелічіть з яких страв і виробів складається обід для учнів:

5. Виберіть вірну відповідь:
Раціони харчування можуть бути ……………………
а) м'ясним ;
б) рибним;
в) молочним;
г) овочевим;
д) солодким.


Варіант-3

1. Виберіть вірну відповідь:
При складанні раціонів харчування передбачаються норми виходу страв: салати і вінегрети - ? , перші блюда - ?, гарніри - ?, напої - ?, солодкі страви -? .

50г, 75г, 100г, 150г, 180г, 200г, 250г.

2. Вставте вірну відповідь:
Якість готової їжі в шкільних їдальнях щодня перевіряє бракераж на комісія в складі    ________.   
а) медпрацівника;                                   
б) представник батьківського комітету; 
в) представника адміністрації;
г) представник учнівського комітету.

3. Продовжте речення:
Згідно з вимогами раціонального харчування добова норма раціону розраховується таким чином: сніданок………%,  обід  ……………%, полуденок…….%, вечеря ………%.

4. Перелічіть з яких страв і виробів складається полуденок для учнів:

5. Виберіть вірну відповідь:
Розрахунок за харчування може проводитися  ……………………
а) готівкою ;
б) в кредит;
в) безготівковим розранунком;
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