Стан матеріально-технічної бази закладів ресторанного господарства характеризується

а) формами і методами обслуговування

б) переліком додаткових послуг
в) рівнем оснащення обладнанням

Призначення аванзали

а) приміщення для прийому їжі влітку

б) приміщення для відпочинку споживачів і очікування процесу обслуговування
в) приміщення для відпочинку споживачів

Для обладнання торговельної і банкетної зал використовуються

а) столи; крісла, стільці, підсобні столи для офіціантів, серванти

б) столи; крісла, стільці, підсобні столи для офіціантів, візки для сервірування, раковини

в) столи, стільці, підсобні столи для офіціантів, серванти, холодильні шафи

Призначення підсобного столику для офіціантів

а) зберігання столового посуду, приборів, приготування гарячих напоїв

б) зберігання кухонного посуду, інвентарю, підготовки страв до подавання, відкупорювання пляшок
в) зберігання столового посуду, приборів, підготовки страв до подавання, відкупорювання пляшок
Мийна столового посуду повинна мати зручне сполучення із

а) залою, гарячим, холодним цехами, коморою інвентарю
б) залою, гарячим, холодним цехами, коморою інвентарю, сервізною
в) залою, роздавальною, гарячим та холодним цехами, сервізною

Основні критерії вибору столового посуду і приборів

а) вага, міцність і довговічність, можливість миття у посудомийній машині
б) безпека користування, міцність, довговічність, можливість миття у посудомийній машині

в) безпека користування, міцність і довговічність, зручність для споживачів
Асортимент посуду для подачі їжі

а) тарілки глибокі столові, мілкі столові, закусочні, пиріжкові, десертні
б) блюда (круглі і овальні), соусники, супниці, салатники, вази для фруктів

в) прибори для спецій, вази для серветок, вази для квітів, тарілки підставні

Чарка для горілки має об’єм

а) 50см3
б) 100см3
в) 125см3
До основних столових приборів відносяться

а) ніж і виделка закусочні, рибні, столові, десертні, фруктовий

б) ніж для масла, сиру, ложки для салатів, щипці кондитерські
в) ніж і виделка закусочні, ніж для масла, сиру, столові, десертні, фруктовий
Ручники призначені для
а) витирання рук офіціантом
б) протирання, полірування посуду і приборів
в) подачі страв, запобігання забруднення манжетів офіціантів
