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ТЕСТИ З ДИСЦИПЛІНИ "ПРОЕКТУВАННЯ "
Тестові питання:
1. Який документ є основним при проектуванні закладу ресторанного господарства?
a) Технологічна карта
b) Проектна документація
c) Сертифікат відповідності
d) Договір на оренду приміщення
2. Який мінімальний температурний режим має підтримуватись у холодильній камері для зберігання заморожених продуктів?
a) -5°C
b) -12°C
c) -18°C
d) 0°C
3. Який із перерахованих документів регламентує будівельні вимоги до закладів ресторанного господарства?
a) HACCP
b) ДБН
c) ГОСТ
d) ISO 22000
4. Яке приміщення не належить до складських зон?
a) Камера зберігання м’яса
b) Вентиляційна камера
c) Склад сухих продуктів
d) Морозильна камера
5. Який формат ресторанного закладу передбачає швидке обслуговування та обмежене меню?
a) Кафе
b) Фаст-фуд
c) Ресторан високої кухні
d) Гастробар
6. Що є основним завданням заготівельних цехів у ресторанах?
a) Приготування страв безпосередньо перед подачею
b) Первинна обробка сировини
c) Організація роботи торгового залу
d) Підготовка чеків для клієнтів
7. Яка мінімальна висота стель у виробничих приміщеннях ресторану згідно з будівельними нормами?
a) 2,5 м
b) 3,3 м
c) 2,8 м
d) 3,0 м
8. Яке з наведених приміщень належить до доготівельних цехів?
a) Гарячий цех
b) Камера тимчасового зберігання
c) Приймальний склад
d) Фрукто-овочевий склад
9. Що регламентує санітарні вимоги до організації виробничих процесів у закладах ресторанного господарства?
a) HACCP
b) ДБН
c) ISO 9001
d) Трудовий кодекс
10. Який тип складу використовується для зберігання спецій і круп?
a) Морозильний склад
b) Склад сухих продуктів
c) Камера швидкого заморожування
d) Вентиляційна камера
11. Яка мінімальна ширина евакуаційного виходу у ресторанах?
a) 0,8 м
b) 1,2 м
c) 1,5 м
d) 1,0 м
12. Який вид обладнання використовується для охолодження напоїв у барній зоні?
a) Пароконвектомат
b) Холодильна вітрина
c) Фритюрниця
d) Теплова шафа
13. Яке з приміщень у ресторані має найвищі вимоги до вентиляції?
a) Гарячий цех
b) Адміністративні приміщення
c) Приймальна зона
d) Склад напівфабрикатів
14. Що таке виробнича програма закладу ресторанного господарства?
a) Графік роботи персоналу
b) План випуску продукції
c) Договір на постачання продуктів
d) Меню для гостей
15. Який документ регламентує пожежну безпеку у закладах ресторанного господарства?
a) ДСТУ
b) ДБН В.1.1-7
c) ISO 22000
d) ГОСТ 30389
16. Що з переліченого є основною характеристикою гастробару?
a) Великий зал для банкетів
b) Авторська кухня та унікальні напої
c) Самообслуговування
d) Відсутність алкогольних напоїв
17. Яка система використовується для запобігання харчовим ризикам?
a) HACCP
b) ISO 14001
c) ДБН
d) ГОСТ
18. Який коефіцієнт площі рекомендується для посадкового місця у ресторані?
a) 0,8 м²
b) 1,6 м²
c) 2,5 м²
d) 3,0 м²
19. Який вид освітлення є обов’язковим у кухонній зоні ресторану?
a) Природне освітлення
b) Штучне освітлення
c) Свічкове освітлення
d) Аварійне освітлення
20. Що з наведеного є прикладом доготівельного обладнання?
a) Овочерізка
b) Холодильник
c) Газова плита
d) Ваги
21. Яке приміщення повинно бути розташоване найближче до торгового залу?
a) Гарячий цех
b) Адміністративні приміщення
c) Комора сухих продуктів
d) Приймальна зона
22. Який із факторів не впливає на формування концепції ресторану?
a) Локація
b) Меню
c) Наявність медпункту
d) Цільова аудиторія
23. Що таке шведський стіл?
a) Меню зі знижками
b) Система самообслуговування
c) Вегетаріанське меню
d) Спеціальна пропозиція ресторану
24. Яке обладнання використовується для зберігання риби у ресторанах?
a) Морозильна камера
b) Пароконвектомат
c) Холодильна вітрина
d) Жаровня
25. Яка площа має бути виділена для персоналу на 100 м² торгової зони?
a) 5 м²
b) 10 м²
c) 15 м²
d) 20 м²
26. Яка температура рекомендована для зберігання молочних продуктів?
a) -5°C
b) +2…+4°C
c) +10°C
d) 0°C
27. Що є головним чинником при компонуванні виробничих зон ресторану?
a) Дизайн інтер’єру
b) Логістика товарів
c) Зручність для персоналу
d) Мінімізація перетинання технологічних потоків
28. Яке приміщення використовується для тимчасового зберігання відходів?
a) Камера зберігання м’яса
b) Склад сухих продуктів
c) Санітарна зона
d) Відходозбірник
29. Який тип освітлення є обов’язковим у торговій залі ресторану?
a) Природне освітлення
b) Люмінесцентне освітлення
c) Аварійне освітлення
d) Настінні бра
30. Що регламентує ГОСТ у ресторанному бізнесі?
a) Будівельні вимоги
b) Пожежну безпеку
c) Якість харчових продуктів
d) Логістику поставок
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