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ТЕСТИ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ 

 

1. За характером виробництва підприємства ресторанного 

господарства поділяються на:  

а) заготівельні, доготівельні;  

б) заготівельні, доготівельні, з повним циклом виробництва;  

в) універсальні, спеціалізовані.  

2. Ресторани та бари поділяють на класи:  

а) перший, другий, третій;  

б) другий, перший, вищий, люкс;  

в) перший, вищий, люкс.  

3. Площа торгового залу з естрадою і танцмайданчиком має 

становити не менше:  

а) 2 м2 /місце;  

б) 5 м2 /місце; 

 в) 1 м2 /місце.  

4. За специфікою обслуговування споживачів бари поділяються на:  

а) нічні клуби, відео- та вар’єте-бари;  

б) VIP-, люкс- та преміум-бари;  

в) самообслуговуючі та з офіціантами.  

5. Норма площі на одне посадочне місце в кафе становить:  

а) 2,5 м2 ;  

б) 3 м2 ;  

в) 1,6 м2 .  

6. Підприємство ресторанного господарства, яке в основному реалізує 

змішані, міцні алкогольні, слабоалкогольні та безалкогольні напої, 

закуски, десерти:  

а) ресторан;  

б) бар;  

в) кафе. 

7. На які класи підрозділяються певні типи закладів ресторанного 

господарства? 

а) «люкс», «вищий», «перший»; 

б) «люкс», «вищий», «перший», «другий»; 

в) «люкс», «вищий», «перший», «другий», «третій»; 

8. Визначте суб'єкта господарювання в ресторанному господарстві, 

який здійснює роздрібну торгівлю алкогольними напоями і тютюновими 

виробами тільки за наявності ліцензії: 

а) ресторани з державною формою власності; 

б) кафе з колективною формою власності; 

в) усі відповіді правильні. 

9. Підприємства з вузьким асортиментом продукції: 

а) спеціалізовані 

б) універсальні 
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в) вузькоспеціалізовані 

10. Класи підприємств ресторанного господарства: 

а) люкс, перший 

б) універсальні, спеціалізовані 

в) люкс, вищий, перший 

11. Вишуканий інтер'єр, широкий вибір послуг властивий 

ресторанам класу: 

а) вищий 

б) люкс 

в) перший 

12. Оригінальний інтер'єр, комфортність послуг на належному рівні, 

властивий ресторанам класу: 

а) вищий 

б) люкс 

в) перший 

13. Гармонійність, комфортність і вибір послуг властивий 

ресторанам класу: 

а) вищий 

б) люкс 

в) перший 

14. Заклад ресторанного господарства – це: 

 а) сукупність усіх підрозділів з урахуванням взаємозв’язків між ними;  

б) організаційна структурна одиниця РГ, що здійснює виробничо-

торгівельну діяльність, реалізує продукцію власного виробництва і покупних 

товарів, а також здійснює організацію відпочинку та дозвілля споживачів;  

в)вид економічної діяльності суб’єктів господарювання із задоволення 

потреб споживачів у харчуванні з організації дозвілля. 

15. Які бувають способи доставки товарів?  

а) централізована, децентралізована;  

б) централізована, не централізована;  

в) децентралізована, індивідуальна. 

16. За організацією праці офіціантів розрізняють:  

а) бригадну, групову;  

б) індивідуальну, бригадну;  

в) індивідуальну, групову, бригадну;  

17. Яке підприємство ресторанного господарства призначене для 

реалізації страв масового попиту, що різняться за днями тижня?  

а) їдальня;  

б) кафе; 

 в) ресторан. 

18. Яке підприємство ресторанного господарства призначене для 

реалізації вино-горілчаних напоїв, змішаних напоїв, страв і закусок за 

барною стійкою?  

а) бар;  
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б) кафе;  

в) ресторан. 

19. Після фірмових страв в меню вказують:  

а) холодні закуски;  

б) гарячі закуски;  

в) десерти.  

20. Гарячі закуски в меню розміщують після:  

а) перших страв;  

б) холодних закусок;  

в) других страв. 

21. Функція виробництва:  

а) виступає як необхідна передумова для виконання функції організації 

споживання;  

б) виступає як додаткова, необхідна в умовах товарно-грошових 

відносин; в)підкреслює специфіку підприємств харчування, тобто існування 

товарного виробництва і дія закону вартості.  

22. Функція реалізації:  

а) виступає як необхідна передумова для виконання функції організації 

споживання;  

б) виступає як додаткова, необхідна в умовах товарно-грошових 

відносин;  

в) є необхідним слідством і завершуючим моментом виробництва.  

23. Якість обслуговування впливає на:  

а) форми і методи обслуговування;  

б) результати фінансової діяльності закладу ресторанного господарства;  

в) своєчасні розрахунки з постачальниками. 

24. « du jour» це меню:   

а) циклічне;  

б) порційних страв;  

в) «окремого» дня.  

25. Яке з даних меню раціональне для fastfood:  

а) циклічне;  

б) порційне;  

в) загального столу.  

26. Скільки існує основних видів меню:  

а)  

5;  

б) 7;  

в) 3.  

27. Яка з даних послідовностей страв у меню є вірною:  

а) гарнір/гарячі закуски/другі страви;  

б) холодні закуски/перші страви/ солодкі страви; 

 в) гарячі страви/гарніри/напої. 

28. Желе і муси відносять до:  
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а) напоїв; 

 б) кондитерських і хлібобулочних виробів;  

в) солодких страв.  

29. Який з даних видів посуду має місткість 900 см³:  

а) кісе;  

б) піала;  

в) супниця з кришкою. 7 

30. Яка з цих тарілок є найменшою за розміром:  

а) пиріжкова;  

б)закусочна;  

в) столова мілка.  

31. Для подання м’ясних, овочевих асорті, холодних страв з птиці, 

дичини використовується блюдо:  

а) кругле;  

б) овальне;  

в) прямокутне.  

32. Чарка модерна має місткість:  

а) 100;  

б) 50;  

в) 75.  

33. Для білих сухих вин та напівсолодких столових вин 

використовують чарку:  

а) рейнвейну;  

б) лафітну;  

в) коньячну. 

34. Кафе - це…. 

а) підприємство харчування ,що реалізує широкий асортимент 

гарячих,холодних напоїв,солодких страв,кондитерських виробів, у якому 

застосовується самообслуговування або обслуговування офіціантами; 

б) підприємство харчування,що реалізує млинці,оладки; 

в) підприємство харчування з обмеженим асортиментом страв 

нескладного приготування та швидкого обслуговування; 

35. Технологічну картку приготування страви підписують: 

 а) директор, кухар, офіціант;  

б) бухгалтер, адміністратор, завідувач виробництвом;  

в) директор, бухгалтер, завідувач виробництвом. 

36. Основний документ в якому плануються технологія виробництва 

обсяги робіт, засоби виробництва і робоча сила, необхідна для їх 

виконання, а також розмір матеріальних витрат – це: 

 а) збірник рецептур страв і кулінарних виробів;  

б) технологічна карта;  

в) санітарні норми і правила. 

37. Обов’язковим доповненням інтер’єру є:  

а) кольорова мозаїка;  
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б) розписи на стінах;  

в) озеленення, живі квіти.  

38. Місцеве освітлення в ресторанному закладі застосовується для:  

а) загального освітлення світильниками, розміщеними під стелею;  

б) розсіяного освітлення у площині підвісної стелі з інтенсивним 

освітленням танцювального майданчика, естради;  

в) освітлення окремих зон або ділянок залу, столів, елементів оформлення 

за допомогою бра, торшерів, настільних ламп. 

39. Чарка лікерна вміщує, см³:  

а) 25; 

 б) 50;  

в) 75.  

40. Чарка коньячна вміщує, см³:  

а) 30;  

б) 75;  

в) 125.  

41. Чарка для подавання рожевого вина має вигляд:  

а)груші;  

б) циліндра;  

в) тюльпана.  

42. Має відігнутий носик для зручності порціювання:  

а) ложка для соусів;  

б) ложка фігурна;  

в) ложка для салатів. 

43. Повне обслуговування офіціантами включає наступні операції:  

а) одержання продукції, доставка її в зал, подавання страв і напоїв у 

«стіл», збирання посуду;  

б) прийом замовлення, досервірування столу згідно замовлення, 

одержання продукції, доставка продукції в зал, показ страв і напоїв, подавання 

їх в обніс, збирання посуду, розрахунок;  

в) одержання продукції, доставка її в зал, показ замовленої продукції, 

перекладання її у посуд для прийому їжі за допомогою приставного столу, 

подавання страв і напоїв, розрахунок; 

44. Попереднє сервірування столу до сніданку в ресторані включає:  

а) закусочну тарілку, столові набори, пиріжкову тарілку, полотняну 

серветку, фужер;  

б) дрібну столову тарілку, закусочні набори, пиріжкову тарілку, 

полотняну серветку;  

в) закусочні набори, полотняну серветку, пиріжкову тарілку, фужер, 

спеції, квіти; 

45. За яких умов в попередню сервіровку в ресторані включається 

попільничка?  

а) як обов'язковий елемент сервірування;  

б) якщо в залі ресторану дозволено палити;  
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в) якщо в закладі немає кімнати для паління; 

46. Людина, яка виконує роботу з обслуговування гостей, але 

приймає замовлення від бармена або від баркоміса в самому барі, а також 

займається розрахунками:  

а) бартендер;  

б) бармен;  

в) супервізор бару.  

47.Укажіть, у яких закладах ресторанного господарства допускається 

самообслуговування:  

а) у ресторанах класу люкс;  

б) у ресторанах вищого класу;  

в) у закладах швидкого обслуговування;. 

48. Вкажіть форми самообслуговування у закладах ресторанного 

господарства – за участю персоналу в обслуговуванні: 

 а) за абонементами;  

б) за чеками;  

в) повне і часткове обслуговування.  

49. Укажіть метод самообслуговування у закладі ресторанного 

господарства – за способом розрахунку зі споживачами:  

а) повне обслуговування;  

б) часткове обслуговування;  

в) за абонементами, чеками. 

50. Меню – це:  

а) перелік страв та напоїв, покупних товарів із зазначенням ціни, яке 

мається у закладі ресторанного господарства протягом усього часу роботи залу;  

б) перелік страв, кулінарних, борошняних кондитерських, булочних 

виробів та напоїв власного виробництва із зазначенням виходу та ціни однієї 

порції, яке мається у закладі ресторанного господарства протягом усього часу 

роботи залу;  

в) перелік страв та напоїв із зазначенням виходу та кількості страв. 
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