Дифференцированный зачет  ОП.14  «Организация производства  на предприятиях общественного питания»
Вариант 1
Уровень 1
	№
П/П
	Вопросы
	Возможные варианты ответов

	1.
	При массовом изготовлении сроки реализации горячих блюд
	1. 2-3ч
1. 3-4ч
1. 4-5ч

	2.
	В какой срок должна быть проведена государственная регистрация?
	1. 15 дней
1. 20 дней
1. 30 дней

	3.
	Как подразделяются предприятия по ассортименту выпускаемой продукции?
	1. Универсальные и специализированные
1. Заготовочные
1. Узкоспециализированные


	4.
	Как бары различают по ассортименту выпускаемой продукции?
	1. Видео-бар
1. Молочный, кофейный, пивной, гриль-бар
1. Варьете-бар

	5.
	Какова норма площади на 1 посадочное место?
	1. 2.0 кв.м
1. 1.8 кв.м
1. 1.6 кв.м

	6.
	Какой тип предприятия предназначен для приготовления и реализации обеденной продукции массового спроса?
	1. Столовая
1. Закусочная
1. Фабрика-заготовочная

	7.
	Какие существуют формы товародвижения?
	1. Транзитная, децентрализованная, складская
1. Смешанная
1. транспортная

	8.
	Высота производственных помещений должна быть не менее:
	1. 2.9 м
1. 3.3 м
1. 3.0 м

	9.
	Относительная влажность воздуха в цехах должна составлять
	1. 40-50%
1. 75-80%
1. 60-70%

	10.
	Какой график выхода на работу предусматривает одновременный приход и уход с работы всех работников производства. Продолжительность рабочего дня 7-8 ч.
	1. Линейный
1. Ступенчатый
1. двухбригадный



Уровень 2
1.Неотъемлемая составная часть рыночной экономики-…
2.Учредительный документ, назначение которого определить порядок внутренней организации и функционирования общества как юридического лица-…
3.Предприятие с широким ассортиментом блюд сложного приготовления, включая заказные и фирменные-…
4.Время, в течении которого работник обязан выполнить установленное ему задание –это…
5.Важнейший фактор конкурентоспособности предприятия-…




















Вариант 2 
Уровень 1
	№
п/п
	Вопросы
	Возможные варианты ответов

	1.
	Какие предприятия делятся на классы?
	1. Столовые
1. Рестораны, бары
1. Закусочные

	2.
	Какова норма посадочных мест на 100 уч-ся в школьных столовых?
	1. 250 чел.
1. 180 чел.
1. 200 чел.

	3.
	Какую оценку получает блюдо, если цвет, консистенция, вкус, запах не имеют значений, а нарезка овощей не соответствует требованиям?
	1. Удовлетворительная
1. Неудовлетворительная
1. Хорошо

	4.
	По какой формуле рассчитываем площадь производственных помещений?
	1. Sобщ.=S пол.
                 Ксп

1. Sобщ.=N*п
1. Sобщ.= Ксп* п

	5.
	Допустимый уровень шума в производственных помещениях.
	1. 75-85дб
1. 50-60дб
1. 60-75дб

	6.
	Каким способом хранят плоды, овощи, яйца и др?
	1. Стеллажный
1. Ящечный
1. Подвесной

	7.
	Ширина коридоров складов с применением тележки.
	1. 2.7 м
1. 3.0 м
1. 3.5 м

	8.
	Сколько ванн должно устанавливаться для обработки яиц?
	1. Три
1. Две
1. Четыре


	9.
	Повар какого разряда приготовляет и оформляет блюда наиболее сложной кулинарной обработки?
	1. Четвертого
1. Пятого
1. Третьего


	10.
	Какова доля ручного труда в общественном питании?
	1. 70-75%
1. 80-85%
1. 100%





Уровень 2
1.Форма производственных связей между предприятиями, совместно изготовляющими определенную продукцию-…
2.Тип предприятия общедоступные или обслуживающие определенный контингент потребителей ПОП, производящие и реализующие обеденную продукцию массового спроса в соответствии с разнообразным по дням меню-…
3.Величина определяющая, сколько нужно труда на выполнение определенного объема…
4.Более крупные по сравнению с цехами подразделения, которые создаются на крупных предприятиях где необходимо объединить несколько однородных или взаимосвязанных цехов -это…
5.Для повара в комплект входят куртка белая, фартук белый,  …

















Вариант 3
Уровень 2
	№
п/п
	Вопросы
	Возможные варианты ответов

	1.
	При массовом изготовлении сроки реализации холодных блюд?
	1. 1ч
1. 2ч
1. 3ч

	2.
	Какие признаки определяют класс предприятия?
	1. Качество и объем предоставленных услуг, уровень обслуживания
1. Ассортимент продукции
1. Качество выпускаемых изделий

	3.
	Высота барной стойки должна быть
	1. 1.0 м
1. 1.2 м
1. 1.05 м

	4.
	Какой тип предприятия предназначен для изготовления и реализации продукции в ограниченном ассортименте в основном несложного приготовления, а также разнообразных горячих и холодных напитков?

	1. Бар
1. Столовая
1. Кафе

	5.
	Каким образом осуществляется приемка товаров?
	1. По количеству и качеству
1. При наличии сопроводительных документов
1. Только по количеству

	6.
	Какая тара подлежит обязательному возврату поставщику?
	1. Сетчатые мешки
1. Инвертная
1. Картонная

	7.
	Какой коэффициент использования площади принят для горячего цеха?
	1. 0.35-0.4
1. 0.2-0.23
1. 0.25-0.3

	8.
	В чем заключается сущность оперативного планирования?
	1. Планирование работ на месяц
1. Составление производственной программы
1. Организация обслуживания предприятий

	9.                                                              
	Какое разделение труда зависит от характера процесса?
	1. Технологическое
1. Функциональное
1. Квалификационное

	10.
	Какой график выхода на работу предусматривает работу через день по 11ч 30 мин?
	1. Ступенчатый
1. Суммированного учета рабочего времени
1. двухбригадный



Уровень 2
1.Объединение  участников, договорившихся организовать совместное дело-…
2.Предприятие с барной стойкой, реализующее алкогольные, безалкогольные напитки, закуски, десерты, кондитерские изделия, покупные товары-…
3.Транспортировка товаров от места их производства до места потребления-…
4.Обособленная в технологическом отношении часть предприятия, в которой протекает законченный процесс-…
5.Перечень блюд напитков, кондитерских изделий, имеющихся в продаже на данный день с указанием выхода и цены это-…



Вариант 4
Уровень 1
	№
п/п
	Вопросы
	Возможные варианты ответов

	1.
	Как различают кафе по ассортименту выпускаемой продукции?
	1. Кафе-мороженое, кондит.молочная
1. Кафе молодежное
1. Кафе диетическое

	2.
	Какой тип предприятия с широким ассортиментом блюд сложного приготовления, включая заказные и фирменные блюда, в\в изделия с повышенным уровнем обслуживания?
	1. Бар
1. Кафе с обслуживанием официантами
1. Ресторан

	3.
	Какова норма посадочных мест в рабочих столовых на 1000 работающих?
	1. 200 чел
1. 250 чел
1. 300 чел

	4.
	Какие предприятия удовлетворяют повседневный спрос потребителей?
	1. Столовые, магазины кулинарии
1. Закусочные
1. рестораны

	5.
	Товарные запасы не скоропортящихся продуктов не должны превышать
	1. 12-14дней
1. 8-10 дней
1. 21 день

	6.
	Оптимальная температура в цехах должна быть в пределах
	1. 14-15 °с
1. 15-17°с
1. 16-23°с

	7.
	На какой высоте от пола хранят кухонную посуду и внутрицеховую тару?
	1. 0.5-0.7м
1. 0.7-1.0 м
1. 1.5 м

	8.
	Какая задача обеспечивает всестороннее развитие человека, способствует превращению труда в жизненную необходимость, воспитывает у работника большую ответственность за результаты своего труда?
	1. Психофизиологическая
1. Социальная
1. экономическая

	9.
	Какие базы закупают у предприятий-изготовителей для последующей продажи их по разным торговым предприятиям общественного питания?
	1. Торгово-закупочные базы
1. Торговые базы
1. Оптовые базы

	10.
	Какое количество населения составляет в крупных городах?
	1. 250-500 тыс.чел
1. 500 тыс.чел
1. 1млн.чел



Уровень 2
1.Товарная упаковка, применяемая при перевозе и хранении товаров- это…
2.Время, затраченное на выполнение задания -это
3.Постоянная деятельность, направленная на повышение качества продукции, снижения затрат на него, совершенствование производства - это…
4.Свойство организма человека выдержать нагрузки в течении рабочего дня-…
5.Документ определения потребности в сырье-…
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