Питання до іспиту (1семестр )
ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 1. ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ В РЕСТОРАННОМУ БІЗНЕСІ 

1. Що таке інноваційні технології в ресторанному бізнесі?
2. Які основні види інновацій застосовуються у ресторанному бізнесі?
3. Що таке молекулярна гастрономія та як вона застосовується в сучасних ресторанах?
4. Як використання сучасних технологій впливає на ефективність роботи ресторану?
5. Які основні характеристики концептуального меню?
6. Які інновації впливають на якість обслуговування в ресторанах?
7. Що таке технології здорового харчування та які приклади можна навести?
8. Як впровадження автоматизованих систем управління впливає на роботу ресторану?
9. Які є види інноваційних кулінарних технологій?
10. Що таке індивідуальні страви на основі персональних вподобань споживачів?
11. Як сучасні CRM-системи допомагають у роботі ресторанів?
12. Які інноваційні підходи використовуються для створення концепції ресторану?
13. Що таке інжиниринг меню та як він впливає на прибуток ресторану?
14. Як впровадження енергозберігаючих технологій може знизити витрати ресторану?
15. Які інновації використовуються для покращення логістики у ресторанному бізнесі?
16. Що таке екологічний ресторан та які особливості його діяльності?
17. Як інноваційні технології впливають на безпеку продуктів харчування?
18. Що таке програми стимулювання лояльності та які їх інноваційні види?
19. Як автоматизація замовлень впливає на якість обслуговування у ресторанах?
20. Які сучасні технології застосовуються для оптимізації виробничих процесів у ресторанній кухні?
21. Що таке інноваційні технології у створенні кулінарних шоу та їх вплив на маркетинг?
22. Як використовуються роботи для обслуговування клієнтів у ресторанах?
23. Які інноваційні формати ресторанного бізнесу зараз популярні?
24. Що таке мультисенсорний досвід у ресторані та як його створити?
25. Як штучний інтелект допомагає у прогнозуванні попиту у ресторанному бізнесі?
26. Що таке "темна кухня" (dark kitchen) та які інновації її підтримують?
27. Які інноваційні технології використовуються для зменшення харчових відходів у ресторанах?
28. Що таке QR-меню та які переваги воно має для клієнтів і ресторану?
29. Як використання інтернету речей (IoT) допомагає у ресторанах?
30. Які є види автоматизованих систем управління запасами у ресторанному бізнесі?
31. Як інноваційні технології допомагають покращити дизайн і планування кухні?
32. Які є приклади успішного впровадження 3D-друку їжі у ресторанній сфері?
33. Як використання блокчейн-технології може підвищити прозорість ланцюга постачання у ресторанному бізнесі?
34. Що таке електронне меню та як його впровадження впливає на операційну діяльність?
35. Які є переваги використання розумних холодильників для зберігання продуктів у ресторанах?
36. Як впровадження систем з розпізнавання облич впливає на персоналізацію обслуговування?
37. Що таке "ресторан без персоналу" та які інновації лежать в основі цієї концепції?
38. Як використання мобільних додатків допомагає збільшити продажі у ресторанах?
39. Які інноваційні технології використовуються для створення альтернативних продуктів харчування?
40. Що таке віртуальна реальність (VR) у ресторані та які її можливості?
41. Як впровадження біорозкладних пакувальних матеріалів впливає на екологічність ресторанного бізнесу?
42. Які є методи використання автоматизованих кавових машин у ресторанах?
43. Як інноваційні методи управління ланцюгами постачання покращують роботу ресторану?
44. Що таке чат-боти у ресторані та як вони допомагають у роботі з клієнтами?
45. Які технології використовуються для створення безпечних кухонних зон?
46. Як інновації впливають на роботу служб доставки у ресторанному бізнесі?
47. Що таке технологія "розумний стіл" та як вона впливає на обслуговування клієнтів?
48. Як використовуються аналітичні дані для покращення роботи ресторану?
49. Які сучасні тренди у створенні веганських та безглютенових страв за допомогою інновацій?
50. Які перспективи розвитку інновацій у ресторанному бізнесі на найближчі 5-10 років?

