1. Соціально-економічне значення ресторанного господарства.

2. Ознаки класифікації закладів ресторанного господарства.

3. Основні напрямки та перспективи розвитку закладів ресторанного господарства.

4. Принципи  формування мережі закладів ресторанного господарства.

5. Зміст і завдання раціональної організації праці.

6. Основні задачі з раціональної організації праці у ресторанному господарстві.

7. Розроблення раціональних форм розподілу і кооперації праці.

8. Суть та задачі нормування праці.

9. Поліпшення організації та обслуговування робочих місць.

10. Раціоналізація режимів праці та відпочинку.

11. Характеристика графіків виходу на роботу.

12. Завдання нормування праці.

13. Принципи нормування праці.

14. Критерії атестації робочих місць.

15. Методика і техніка проведення фотографії робочого дня.

16. Класифікація витрат робочого часу.

17. Особливість складання фактичного та проектованого балансу робочого часу.

18. Види норм, порядок їх розроблення.

19. Хронометраж: суть, методика проведення.

20. Сучасні вимоги до організації постачання продуктами і матеріально-технічними засобами ЗРГ.

21. Джерела постачання закладів ресторанного господарства продуктами. Вибір постачальників.

22. Організація матеріально-технічного постачання закладів ресторанного господарства.

23. Структура складських приміщень залежно від потужності закладу, їх оснащення.

24. Санітарно-гігієнічні вимоги до складських приміщень.

25. Організація зберігання продуктів.

26. Види втрат товарів при зберіганні.

27. Організація тарного господарства.

28. Організація ваговимірювального господарства.

29. Виробнича інфраструктура закладів ресторанного господарства.

30. Характеристика закладів з цеховою і безцеховою структурою.

31. Основні вимоги до створення оптимальних умов праці у цехах.

32. Значення оперативного планування виробництва у ресторанному господарстві.

33. Дати характеристику видам меню.

34. Види збірників рецептур, які використовуються у закладах ресторанного господарства.

35. Оперативний контроль за роботою виробництва.

36. Організація роботи овочевого цеху: час роботи, технологічні лінії, оснащення робочих місць.

37. Організація роботи м’ясного цеху: режим роботи, технологічні лінії, оснащення робочих місць.

38. Організація роботи рибного цеху: режим роботи, технологічні лінії, оснащення робочих місць.

39. Організація роботи м’ясо-рибного цеху: режим роботи, технологічні лінії, оснащення місць.

40. Організація роботи гарячого цеху: режим роботи, відділення.

41. Організація роботи холодного цеху: режим роботи, технологічні лінії, оснащення.

42. Організація роботи борошняного цеху: режим роботи, технологічні лінії, оснащення.

43. Організація робочих місць у окремих відділеннях кондитерського цеху.
44. Функції експедиції та диспетчерської служби.

