Складське господарство у закладах харчування призначене для

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

б) створення необхідних умов для приймання, зберігання запасів сировини і предметів матеріально-технічного оснащення
в) забезпечення закладів ресторанного господарства сировиною, предметами матеріально-технічного оснащення, створення необхідних умов для їх зберігання
Комплекс складських операцій включає

а. доставляння товару, приймання товару, розміщення на зберігання, відпускання на виробництво
в. приймання товару, розміщення на зберігання, відпускання на виробництво, спостерігання за використанням
г. приймання товару, розміщення на зберігання, відпускання на виробництво
До складських приміщень належать

а) комора сипучих, охолоджувальні камери, комора добового запасу, овочевий цех 

б) комори сипучих, напоїв, овочів, м’ясо-рибна, молочно-жирова камери

в) комори сипучих, напоїв, овочів, охолоджувальні камери, машинне відділення
Вимоги до складських приміщень
а) розміщуються єдиним блоком у підвальних приміщеннях, мають зручний зв’язок з господарським подвір’ям, виробничими цехами 

б) визначення кількості технологічного обладнання, розміщуються єдиним блоком на першому поверсі, мають зручний зв’язок з  виробничими цехами і торговельною групою

в) розміщуються єдиним блоком у підвальних приміщеннях, мають зручний зв’язок з  виробничими цехами і торговельною групою
Обладнання складських приміщень

а) стелажі, столи, підтоварники, ваги товарні, візок вантажний
б) стелажі, підтоварники, ваги товарні, візок вантажний
в) стелажі, підтоварники, ваги товарні, візок, шафи для одягу
Природне освітлення допускається у
а) коморі овочів 

б) коморі сипучих продуктів
в) молочно-жировій камері
Нормовані втрати товарів - це втрати
а) у межах природного збитку
б) у межах природного збитку, незадовільних умов зберігання;

в) внаслідок незадовільних умов перевезення і зберігання продуктів
Тара призначена для
а) забезпечення збереження кількості та якості товарів, зручності у використанні
б) забезпечення збереження кількості та якості товарів, захищення їх від зовнішніх впливів, втрат і псування
в) забезпечення збереження кількості та якості товарів, захищення їх від зовнішніх впливів, втрат і псування, проведення кулінарного обробляння
За ступенем спеціалізації тара класифікується на
а) дерев'яну, скляну, металеву

б) жорстку, напівжорстку, м'яку
в) універсальну і спеціалізовану
Експлуатаційні вимоги до тари передбачають
а) зручність упакування, розпакування, приймання, перевезення, зберігання
б) забезпечення можливості швидкої санітарної обробки і дезінфекції

в) нешкідливість, можливість при утилізації уникнути забруднення навколишнього середовища
