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1. Место организации питания в системе предоставления туристских услуг.
2. Этапы становления и развития индустрии питания. 
3. Развитие индустрии питания в Советский период.
4. История развития ресторанного бизнеса в туризме. 
5. Мировые тенденции развития индустрии питания.
6. Мировой и европейский ресторанные рынки.  
7. Основные тенденции развития рынка ресторанных услуг в Республике Беларусь.
8. Классификация организаций общественного питания. 
9. Типы и классы организации общественного питания. 
10. Категорийность предприятий общественного питания.
11. Классификация услуг общественного питания. Требования к услугам общественного питания. 
12. Классификация выпускаемой продукции предприятиями общественного питания. 
13. Основные требования, предъявляемые к организациям общественного питания.
14. Система  резервирования мест в городских ресторанах и кафе. 
15. Основные требования к качеству блюд и напитков. Санитарный контроль.
16. Организация ресторанного бизнеса.   
17. Бизнес-модели ресторанного бизнеса.
18. Концепция бизнес-модели ресторанного бизнеса.
19. Сущность, значение и принципы организации закупочной деятельности.
20. Классификация методов управления в сфере ресторанного бизнеса. Цель и подходы управления. 
21. Система методов управления и их классификация. Формы реализации организационных методов управления. 
22. Инновационные методы управления в ресторанном бизнесе. 
23. Выбор организационной структуры управления предприятиями ресторанного бизнеса. Типы организационных структур управления: линейная, функциональная, линейно-функциональная, продуктовая, матричная.
24. Преимущества и недостатки организационных структур управления в ресторанном бизнесе.
25.  Нестандартные методы привлечения клиентов в ресторанном бизнесе.
26. Особенности организации деятельности производственной (кухонной) службы в гостинице. Деятельность торговой службы. 
27. Основные требования к качеству блюд и напитков. Санитарный контроль. 
28. Типы предприятий питания в гостиничном комплексе. Формы обслуживания.
29. Формы и виды расчетов с клиентами за питание внутри гостиничного комплекса. 
30. Организационная структура управления рестораном в гостинице. Обслуживание в номерах. 
31. Роль меню в производственной деятельности предприятия общественного питания. Формирование меню. 
32.  Составление технологической карты (ТК) блюда. Основные показатели и элементы ТК.
33. Основные принципы составления меню. Частота использования меню.
34. Основные типы меню: меню завтрака, обеда, ужина. Специальные меню.
35. Принципы составления и оформления меню. 
36. Виды банкетов. 
37. Виды приемов. Порядок приема заказа на проведение торжества. 
38. Порядок обслуживания торжеств. 
39. Рассылка приглашений. Правила рассадки за столом. Кувертные карточки. 
40. История белорусской кухни. Белорусский хлеб, холодные супы, варещака, драники –  подлинная  гордость  белорусской кухни.
41. Белорусские холодные напитки. Посуда, используемая для подачи блюд белорусской кухни.
42. Французская кухня – богатейшее собрание шедевров кулинарного мастерства.
43. Немецкая национальная кухня. 
44. Итальянская кухня – это не только пицца и спагетти.
45.  Особенности питания туристов из США. 
46. Особенности питания туристов из  азиатских стран. 
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