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Перечень вопросов к государственной итоговой аттестации  по   профессии: «ОФИЦИАНТ»

1. Назовите основные типы предприятий ОП 

2. Какие факторы учитывают при размещении предприятий ОП? 

3. Назовите требования к официанту 

4. Как проводится бракераж готовой продукции в ресторане? 

5. Назовите основные правила отпуска готовых блюд на раздаче 

6. Назовите сроки хранения готовых холодных блюд, супов, и сладких блюд на раздаче 

7. Назовите сроки хранения на раздаче горячих мясных и рыбных блюд 

8. Перечислите основные виды торговых помещений в ресторане 

9. Какие требования предъявляются к аванзалу? 

10. Какие виды меню применяют в ресторанах? 

11. Назовите принципы составления меню 

12. Назовите требования к оформлению меню 

13. Назовите посуду для подачи хлеба, хлебобулочных изделий и гарниров к супам 

14. Охарактеризуйте посуду для подачи горячих мясных и рыбных блюд 

15. Назовите посуду для приготовления и подачи горячих закусок 

16. Какую посуду используют для подачи первых блюд? 

17. В какой посуде можно подать холодные блюда и закуски? 

18. Назовите и покажите стеклянную посуду для подачи белого, красного столовых вин и шампанского 

19. Какую посуду используют для подачи вторых блюд под соусом? 

20. Перечислите основные виды столового белья 

21. Назовите основные способы расстановки столов и стульев в обеденном зале 

22. Какие способы накрытия столов скатертями существуют? 

23. В чем заключается подготовка посуды и приборов К обслуживанию? 

24. Какие виды складывания салфеток Вы знаете? 

25. Назовите варианты предварительной сервировки столов 

26. Назовите основные методы обслуживания посетителей 

27. Назовите обязанности официанта при встрече посетителей 

28. Охарактеризуйте правила приема заказов 

29. Назовите последовательность подачи холодных блюд и закусок 

30. Скажите, какие блюда подаются в бульонной чашке? 

31. Скажите, для чего предназначена пирожковая тарелка? 

32. Назовите правила расчета посетителей 

33. Назовите, в чем заключаются приемы уборки посуды 

34. Расскажите о способе замены пепельницы 

35. Назовите последовательность сервировки стола к банкету 

36. Дайте краткую характеристику банкета с полным обслуживанием официантами 

37. Назовите отличительные особенности банкета с полным обслуживанием официантами от банкета с частичным обслуживанием 

38. Назовите особенности организации и обслуживания банкета «Свадьба» 

39. Назовите особенности организации обслуживания банкета​«Фуршет» 

40. Назовите особенности организации банкета-Коктейль 

41. Назовите особенности организации банкета-Чай (Кофе) 

42. Что включает в себя личная подготовка официанта к работе? 

43. Какие виды металлической посуды Вы знаете? 

44. Назовите ассортимент фарфоровых тарелок 

45. Как застилаются фуршетные столы? 

46. Расскажите о предварительной сервировке столов к завтраку 

Перечень вопросов к государственной итоговой аттестации  по   профессии: «БАРМЕН»

1. Основные требования к бармену 

2. Правила техники безопасности на рабочем месте бармена 

3. Назовите способы охлаждения бокала 

4. Как подогреть бокал? 

5. Расскажите, как наполнить бокал слоями 

6. Как готовится простой сироп? 

7. Как хранятся открытые консервированные вишни и маслины? 

8. Назовите основную стеклянную посуду бара 

9. В какой посуде подается мороженое? 

10. Из каких частей состоит стойка бара? 

11. Назовите основное оборудование бара 

12. Что необходимо сделать, чтобы лимон легче выжимался и дал 

больше сока? 

13. назовите правила пользования мерной посудой в баре 

14. С чем можно подать кофе? 

15. Назовите правила оформления безалкогольных коктейлей 

16. Расскажите об организации рабочего места бармена 

17. Расскажите, как готовится лимонная смесь (сауэр)? 

18. Расскажите, как правильно и быстро наполнить несколько бокалов из одного шейкера? 

19. Скажите, кто имеет приоритетное право на обслуживании в баре: 

одиночные посетители или группа посетителей? 

20. Что такое декантация вин? 

21. Назовите способы повышения доходности бара 

22. Расскажите, как исполняется повторный заказ одного и того же вина? 

23. Назовите температуру подачи белого столового вина: -зимой? 

                                        -летом? 

24.Назовите правила подачи алкогольных напитков 

25. В чем отличия коньяка от бренди? 

26. Что такое биттеры? 

27. Расскажите технологию приготовления глинтвейнов 

28. Как подразделяются коктейли по способу приготовления? 

29.  Дайте понятие напитка«аперитив» 

30. Как осуществляется оформление и подача коктейлей? 

Перечень вопросов к государственной итоговой аттестации  по   профессии: «БУФЕТЧИК»

1. Что лежит в основе формирования ассортимента буфета? 

2. Как и кем утверждается ассортиментный перечень буфета? 

3. Порядок оформления и ведения «Книги отзывов и предложений» 

4. Назовите особенности приготовления бутербродов с колбасой, сыром, ветчиной 

5. Назовите особенности приготовления бутербродов с окороком и пряными продуктами 

6. Назовите сроки реализации овощных салатов 

7.     Назовите сроки реализации кондитерских изделий: 

                                             -с масляным кремом? 

- с белковым кремом? 

8. В чем отличие салата мясного от «Столичного»? 

9. Назовите основные требования к весам 

10. Назовите правила санитарии и гигиены, предъявляемые к инвентарю буфета 

11. Расскажите о правилах подготовки ККМ к работе 

12. Каким ключом снимаются показания счетчиков? 
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