

  ДАТА: ___________________________________________________
  МЕСТО ТЕСТИРОВАНИЯ: _________________________________
  ДИРЕКТОР                                           ______________________
  ВРЕМЯ ТЕСТИРОВАНИЯ: _________________________

  РЕЗУЛЬТАТЫ ТЕСТИРОВАНИЯ: Из 23 вопросов верны                     ответов или          %

  РЕШЕНИЕ: _______________________________________________________________

  __________________________________________________________________________

  _________________________Ген.директор ресторана: _______________________

1. Напишите перечень документов, необходимый для трудоустройства работника (гражданина РФ) в соответствии с ТК РФ: 

2. _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Какой допустимый % работников-нерезидентов в организации РФ от общей численности по Штатному расписанию?

4. Впишите ФИО (полностью) Ваших непосредственных подчинённых по Должностной инструкции:
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
5. Перечислите поставщиков продукции бара, с которыми заключены договора о поставке с нашим рестораном:
6. _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

7. Какая форма оплаты по Штатному расписанию утверждена в ресторане?

_____________________________________________________________________

8. Впишите доход работников в нашем ресторане на испытательном сроке напротив каждой должности:

повар г/ц _______________

повар х/ц _______________

мойщица посуды ____________

официант ________________

менеджер зала ____________

су-шеф _________________

уборщица ___________

котломой _____________

коренщик ____________

зав.складом ____________

гардеробщик ____________

9. Впишите действующий МРОТ в нашем регионе:
________________________________

10. По какой (им) системе (системам) налогообложения работает наш ресторан?

__________________________________________________

11. Укажите отчётный период по отчислениям по Единому Социальному Налогу?

__________________________________________________

12. Какова численность персонала нашего ресторана по Штатному расписанию?

___________________

13. Каково распределения % списания с персонала за лом/бой в нашем ресторане?
_____________________________________

14. Впишите % холодной переработки по следующим позициям:

Картофель __________________

Морковь ____________________

Яблоко зелёное __________________

Апельсин ____________________

Грейпфрут ______________________

Гранаты ________________________

15. Какова величина реального расчётного среднего чека в нашем ресторане?

_____________________________

16. Впишите величину ожидаемого банкетного среднего чека?

_______________________________________

17. Впишите время (часы) открытия/закрытия смены по ККТ:

_______________________________________

18. Что необходимо сделать при сторнации чека? Что это такое, опишите процедуру:

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

19. Перечислите отчёты, которые снимаются перед Z-отчётом:

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

20. Какова допустимая сумма за месяц по Отменам и удалениям:

_________________________________________________________

21. Какой % списания с поставки продукции в нашем ресторане?

_____________________________

22. Какой % списания продукции с производства в нашем ресторане?

_____________________________

23. Какова оборачиваемость одного места в нашем ресторане за предыдущие 3 месяца (распишите по месяцам):

___________________________________________________________________________________

24. В какой срок необходимо уведомить ИФНС о нерезидентах-работниках нашего ресторана?
________________________________________

25. Впишите сроки (декаду) окончания/пролонгации договоров о поставке сырья/продукции:

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

24. Впишите валовую выручку ресторана за предыдущие 3 месяца?

_______________________________________________________

25. Впишите затраты на ХОЗЫ за прошедший месяц?

____________________________________________________________

      26. Впишите ФИО следующих лиц, с которыми мы осуществляем взаимодействие:

Участковый ________________________________________________________________________

Управа_____________________________________________________________________________

СЭС _______________________________________________________________________________

ИФНС _____________________________________________________________________________

ГосПожНадзор _____________________________________________________________________

26.  Укажите правильное положение чашки кофе и дополнительных предметов, входящих в презентацию при постановке на стол гостю:

1) Ушко чашки повёрнуто   влево от гостя 2) Ушко чашки указывает на 20 минут 4-ого

3) Ложка лежит перед ушком чашки            4) Ложка лежит за ушком чашки по касательной, 

                                                                             ручкой к гостю 

5) Порционный сахар логотипом вверх       6) Порционный сахар не класть логотипом вверх

6. Укажите коктейли с содержанием рома:

1) Б -52                              2) Лонг Айленд Айс Ти      3) Маргарита      7)Дайкири

3) Бейлис-кофе               5) Махито                               6) Оргазм            8) Секс на пляже

  7.  Напишите название соуса, напротив каждого описания:

	1) Мёд натуральный, острый перец-чили молотый, томатная паста, чеснок, соевый соус доводят до кипения и остужают                     Барбекю                       
	3) Майонез, солёный огурец, порезанный мелкими кубиками, укроп 

Тартар
	5) Из плодов культурного и дикорастущего Азербайджанского граната  

Наршараб                             

	2) Сливки затягивают с чили перцем жидким, добавляют чеснок, выпаривают 

Сливочный острый соус                            
	4) Свежие помидоры, свежий болгарский перец, свежий рубленый чеснок, чили-перец красный стручковый прокручивают через мясорубку Аджика                          
	6) Соус Сацебели (Чеснок свежий,  томаты, приправа хмели-сунели, перец красный молотый, кориандр, соль), кинза, чеснок                       Соус из помидоров и зелени


  8. Укажите к чему НЕ подают «сахарницу с тремя видами дорогого сахара»:

1) К Зелёной сенче

2) К чаю «Серебряные иголочки»

3) К  Эспрессо

4) К Кофе по-восточному
9. Сколько граммов кофе входит в порцию Эспрессо? 
_________________________________________________

10. Назовите в каких блюдах в качестве ингредиента присутствуют грибы Трюфель.

1)  Утка с клюквой                      2) Свинина в пряном  соусе

3)  Креветки с фунчозой            4)  Курица в восточном соусе с орехами кешью

5)  Голень барашка                   6)  Поросёнок с вертела
11.  Укажите принципы распределения столов для официантов:

1) Зависит от фактического кол-ва официантов,в этом случае схема распределения менеджера может отличаться от установленной схемы-образца       

2) По кол-ву помощников и опытных официантов

3) Столы  берутся по  очереди

4) Столы должны находится в непосредственной близи,  в случае выхода всех официантов по графику

      12. Чьи подписи и расшифровки должны  стоять на Акте списания бара?

          __________________________________________________________________________
       13. Начисляются ли %  (ответ ДА или НЕТ)?

1) Официанту, обслуживающему банкет-резерв  
2) Официанту, работающему по чужой карте            

3) Помощнику официанта на испытательном сроке, работающему по стажёрской карте НЕТ
4)  Официанту, работающему по своей карте              

  14. Сколько дней/выходов не оплачивается кандидатам на вакансии торговой группы?

1) Официанту    
2) Бармену         
3) Хостесс    
 15. Какие конкурсы проводятся в этом месяце и какой результат премируется?

      _____________________________________________
      _____________________________________________

       16. Опишите правильный расчёт гостя:

1) Счёт гостю приносит любой официант официант данного стола/ менеджер 
2) Счёт подают гостю тому, кто заказал счёт   по половому и возрастному принципу      

  3)  Счёт    подписывает менеджер    до подачи на стол    до расчёта в кассе 

17. Ранжируйте порядок рассадки гостей хостесс (по возрастанию)?

1) 4 Хостесс предупреждает гостей об оплате в рублях или по кредитной карте….

2) 3 Хостесс подает меню гостям в раскрытом виде 

3) 5 Хостесс желает приятного обеда, ужина и т.д.

4) 6 Хостесс говорит гостям о том, что пригласит их официанта

5) 1 Хостесс провожает гостей согласно очередности позиций официантов, исключая возможность одновременной посадки всей позиции одного официанта (кроме часов неинтенсивной засадки, когда можно удовлетворить желание гостя сидеть в том или ином зале)

6) 2 Хостесс рассаживает по количеству гостей 

       18. ЧЕК-БЭК это:

1)   Обратная связь с гостем посредством уточнения официантом (иногда менеджером) по блюдам и напиткам

2)  ЧЕК-БЭК делать необязательно, потому что НАМ все равно, что гость думает о НАС

  19. Ранжируйте   последовательность исправления технических неисправностей при обнаружении менеджером зала:

1)  По факту обнаружения внести соответствующую корректную запись в Журнал технических неисправностей и сообщить технику 1
2)  Информировать старшего менеджера устно, а директора в Служебной записке по факту невыполнения техником заявки в течении 2-х дней 4
3)  Внести дублирующую запись в Журнал технических неисправностей (в случае неисполнения поломки на второй день)  3
4) Передать информацию о неисправности в Журнале передачи менеджеру сменщику для последующего контроля (если поломку нельзя исправить одним днём) 2

 20. Какой документ является первостепенным при назначении стажировки на вакансию ТГ (гражданину РФ)?
                 1) Водительское удостоверение 

          2) Медицинская книжка, выданная в г.Москва

3) Военный билет или Приписной лист

21. Укажите последовательность Ваших действий в случае невыхода работника ТГ на работу в свой рабочий день?

1) Уволю работника

2) Позвоню работнику и выясню причину отсутствия (возможно человек болен или попал в чрезвычайную ситуацию)     
3) Если причина не выхода на работу не болезнь, то сообщу в Служебной записке на имя директора и устно старшему менеджеру  
4) Внесу запись в Дисциплинарный лист  
5) Уведомлю работника о материальном взыскании из заработной платы, если не болезнь и чрезвычайные обстоятельства (на основании Штрафной сетки, утвержденной на предприятии)  
22. Что такое ХАССП : ______________________________________________
23. Что такое система «Меркурий»: ____________________________________

27. Как правильно вести ЕГАИС:_____________________________________________________________________
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