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Тести
1. Що є основою проектування ресторану?
· A) Дизайн інтер'єру
· B) Концепція ресторану
· C) Вибір обладнання
· D) Підбір персоналу
2. Який з нижченаведених елементів не входить до етапів проектування ресторану?
· A) Вибір місця розташування
· B) Підготовка технічного завдання
· C) Оформлення замовлень клієнтів
· D) Створення бізнес-плану
3. Яке з наведених приміщень є обов'язковим для кухонної зони ресторану?
· A) Гостьова зона
· B) Зона приготування страв
· C) Барна зона
· D) Зона зберігання меблів
4. Що визначає ергономіка у проектуванні ресторану?
· A) Зручність для персоналу і клієнтів
· B) Вартість матеріалів для будівництва
· C) Вибір обладнання
· D) Екологічні стандарти
5. Який основний аспект враховується при проектуванні зонування кухні?
· A) Інтер'єрні рішення
· B) Ефективність роботи персоналу
· C) Вибір кольорів
· D) Сервіс на доставку їжі
6. Яка з систем є ключовою для підтримання чистоти повітря на кухні ресторану?
· A) Система кондиціонування
· B) Вентиляційна система
· C) Система обігріву
· D) Система освітлення
7. Які кольори зазвичай стимулюють апетит у клієнтів?
· A) Синій та фіолетовий
· B) Зелений та білий
· C) Червоний та жовтий
· D) Чорний та сірий
8. Що є прикладом екологічного рішення у проектуванні ресторану?
· A) Використання пластику для оздоблення
· B) Використання перероблених матеріалів
· C) Використання металевих меблів
· D) Використання люмінесцентного освітлення
9. Який з нижченаведених трендів враховується при проектуванні ресторанів з урахуванням соціальних змін?
· A) Швидка доставка їжі
· B) Використання локальних продуктів
· C) Використання автоматизованих POS-систем
· D) Впровадження розумних камер спостереження
10. Яка система забезпечує збереження енергії в ресторані?
· A) Система вентиляції
· B) LED-освітлення
· C) Водопровідна система
· D) Тепловий насос
11. Що є основною метою зонування простору в ресторані?
· A) Створення додаткових посадкових місць
· B) Оптимізація потоків клієнтів та персоналу
· C) Економія на будівельних матеріалах
· D) Підвищення вартості послуг
12. Яке приміщення зазвичай розміщується в технологічній зоні ресторану?
· A) Гардероб
· B) Кухня
· C) Зала для клієнтів
· D) Вхідна зона
13. Що визначає концепція ресторану?
· A) Тип кухні, цільову аудиторію, інтер’єр
· B) Кількість столиків та місць
· C) Місце розташування ресторану
· D) Наявність системи кондиціонування
14. Який із нижченаведених елементів є частиною технічного завдання при проектуванні ресторану?
· A) Вибір місця розташування
· B) Вимоги до дизайну інтер'єру
· C) Склад меню
· D) Аналіз конкурентів
15. Яка з наведених систем відіграє важливу роль у забезпеченні безпеки гостей?
· A) Пожежна сигналізація
· B) Система кондиціонування
· C) Водопостачання
· D) Звукова система
16. Що враховується при проектуванні ресторану з відкритою кухнею?
· A) Безпека персоналу
· B) Візуальна привабливість процесу приготування їжі
· C) Продуктивність кухарів
· D) Наявність тераси
17. Яке з наведених тверджень є правильним щодо проектування тематичних ресторанів?
· A) Декор має бути нейтральним
· B) Тематичний ресторан має відображати єдину ідею або концепт
· C) Для таких ресторанів немає специфічних вимог
· D) Кухня не повинна відповідати темі ресторану
18. Яка технологія зазвичай використовується для автоматизації замовлень у ресторані?
· A) CRM-система
· B) POS-система
· C) Система кондиціонування
· D) Вентиляційна система
19. Що є важливим фактором для вибору місця розташування ресторану?
· A) Кількість паркувальних місць
· B) Технічне оснащення кухні
· C) Ціна оренди приміщення
· D) Близькість до цільової аудиторії
20. Яке значення має природна вентиляція для ресторану?
· A) Зменшує вартість будівництва
· B) Забезпечує комфортні умови для відвідувачів
· C) Підвищує енергоефективність
· D) Використовується тільки на кухні
21. Яке обладнання найчастіше використовується для забезпечення санітарно-гігієнічних норм на кухні ресторану?
· A) Мийка для посуду
· B) Кондиціонер
· C) Кавоварка
· D) Вітрина
22. Які зони є ключовими для ефективного технологічного процесу на кухні?
· A) Зона відпочинку персоналу
· B) Холодна та гаряча зони
· C) Вхідна зона
· D) Складські приміщення
23. Які матеріали зазвичай використовують для екологічного проектування ресторанів?
· A) Пластик
· B) Перероблене дерево
· C) Металеві поверхні
· D) Шкіряні сидіння
24. Що є однією з переваг автоматизації у ресторані?
· A) Збільшення вартості страв
· B) Підвищення швидкості обслуговування
· C) Збільшення кількості персоналу
· D) Зменшення кількості посадкових місць
25. Яка концепція орієнтована на використання місцевих продуктів?
· A) Тематичний ресторан
· B) "Від ферми до столу"
· C) Ресторан високої кухні
· D) Фаст-фуд




Відповіді:
1. B
2. C
3. B
4. A
5. B
6. B
7. C
8. B
9. B
10. B
11. B
12. B
13. A
14. B
15. A
16. B
17. B
18. B
19. D
20. B
21. A
22. B
23. B
24. B
25. B

