Основними завданнями організації виробництва є:

а) створення необхідних умов для приймання, зберігання запасів сировини і предметів матеріально-технічного оснащення 

б) створення передумов правильного ведення технологічних процесів та організації робочих місць

в) забезпечення закладів ресторанного господарства сировиною, предметами матеріально-технічного оснащення

Цех – це

а) виділена площа приміщення, що укомплектована засобами праці для виконана відповідних операцій
б) частина підприємства із закінченим виробничим циклом
в) частина підприємства, виділена перегородкою

г) система робочих місць, розташованих відповідно до технологічного процесу з виготовлення напівфабрикатів або кулінарних  виробів

На лінії обробляння картоплі та коренеплодів виділяють наступні технологічні операції

а) сортування, миття, чищення, розфасування
б) миття, чищення, нарізання, зберігання
в) сортування, миття, чищення, доочищення, нарізання

Технологічна лінія приготування напівфабрикатів з риби мороженої включає обладнання

а) стелаж, ванна мийна, стіл виробничий, рибочистка, м’ясорубка, шафа холодильна
б) ванна мийна, стіл виробничий, рибочистка, м’ясорубка, шафа холодильна
в) шафа холодильна, стелаж, ванна мийна, стіл виробничий, м’ясорубка

У гарячому цеху здійснюються процеси
а) теплового оброблення продуктів для холодного і борошняного цехів
б) теплового оброблення продуктів для холодного цеху, приготування супів, других страв, гарячих напоїв
в) теплового оброблення продуктів для холодного цеху, приготування супів, других страв, гарячих напоїв, реалізації страв споживачам

Робоче місце для приготування супів оснащують обладнанням
а) стіл виробничий, шафа жарочна, котел, плита електрична
б) стіл виробничий,  котел, плита електрична
в) стіл виробничий, шафа жарочна, котел, плита електрична, ванна мийна

Робоче місце для приготування дріжджового тіста оснащують
а) збивальною машиною, виробничими столами
б) тістомісильною машиною, виробничими столами, стелажами
в) тістомісильною машиною, виробничими столами, стелажами, пекарною шафою

Наряд-замовлення – це документ для

а) розроблення виробничої програми підприємства, визначення потреби у сировині

б) розрахунку виробничого завдання з виготовлення кулінарних виробів, визначення потреби у сировині
в) контролю за якістю кулінарної продукції

Виробнича програма підприємства – це

а) перелік закусок, страв, напоїв, які виробляє підприємство

б) перелік закусок, страв, напоїв з зазначенням виходу

в) перелік закусок, страв, напоїв з зазначенням виходу і ціни

г) перелік закусок, страв, напоїв з зазначенням виходу і кількості порцій

Основним нормативно-технологічним документом для закладу ресторанного господарства є
а) галузевий стандарт

б) збірник рецептур страв і кулінарних виробів
в) технологічна інструкція

г) технологічні картки

