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1. Общие положения 

Настоящая программа определяет процедуру организации и проведения 

в Университете вступительной аттестации обучающихся, по направлению 

подготовки  19.04.04 Технология продукции и организация общественного 

питания, Направленность «Технология продукции и организация производ-

ства на предприятиях индустрии питания»,  включая формы государственной 

итоговой аттестации, требования к использованию средств обучения и вос-

питания, средств связи при проведении государственной итоговой аттеста-

ции, требования, предъявляемые к лицам, привлекаемым к проведению госу-

дарственной итоговой аттестации, порядок подачи и рассмотрения апелля-

ций, изменения и (или) аннулирования результатов государственной итого-

вой аттестации, а также особенности проведения государственной итоговой 

аттестации для обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями 

здоровья. 

Настоящая программа носит обязательный характер и распространяются 

на деятельность должностных лиц и сотрудников Университета, принимаю-

щих участие в государственной итоговой аттестации по направлению подго-

товки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания, 

а также обучающихся, проходящих государственную итоговую аттестацию 

по данной образовательной программе. 

2. Нормативно-правовая база: 

 Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Россий-

ской Федерации» 

 Федеральный государственный образовательный стандарт высшего обра-

зования - магистратура по направлению подготовки 19.04.04 Технология 

продукции и организация общественного питания, утвержденного прика-

зом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 ав-

густа 2020 г. № 1028;  
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 методические материалы, определяющие процедуры оценивания ре-

зультатов освоения образовательной программы (далее – ОП) 

 иные нормативно-правовые документы ФГБОУ ВО Донской ГАУ. 

3. Программа вступительного экзамена 

3.1. Порядок проведения  

Вступительный экзамен проводится в строгом соответствии с учебным 

планом по направлению 19.04.04 Технология продукции и организация об-

щественного питания, Направленность «Технология продукции и организа-

ция производства на предприятиях индустрии питания», графиком учебного 

процесса по университету, графиками проведения государственного экзаме-

на. 

Вступительный экзамен принимается по билетам утвержденного образ-

ца. 

Абитуриенту, допущенному к сдаче экзамена и прибывшему на экзамен, 

предлагается выбрать один билет утвержденного образца. 

Каждый билет содержит по два теоретических вопроса из дисциплин 

блока специальных дисциплин.  

Вступительный экзамен проводится во время, в дни и в аудитории, ука-

занные в графике проведения экзаменов такого рода. 

Вступительный экзамен проводится в устной форме. Однако студентам 

рекомендуется сделать краткие записи ответов на проштампованных листах. 

Письменные ответы делаются в произвольной форме. Это может быть раз-

вернутый план ответов, схемы, позволяющие иллюстрировать ответ, и т.п. 

Записи, сделанные при подготовке к ответу, позволят студенту составить 

план ответа на вопросы, и, следовательно, полно, логично раскрыть их со-

держание, а также помогут отвечающему справиться с естественным волне-

нием, чувствовать себя увереннее. В то же время, записи не должны быть 

слишком подробные. При излишней детализации несущественных аспектов 
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вопроса есть опасность затянуть ответ и упустить главные положения. В ито-

ге это может привести к снижению уровня ответа и повлиять на его оценку. 

При проведении устного экзамена в аудитории могут готовиться к отве-

ту одновременно не более пятнадцати экзаменуемых, каждый из которых 

располагается за отдельным столом. 

Студентам выдаются проштампованные чистые листы, на которых они 

должны изложить ответы по вопросам билета. Каждый лист подписывается 

экзаменующимся студентом разборчиво с указанием фамилии, имени, отче-

ства, личной росписи и по окончанию ответа сдается ответственному секре-

тарю. На подготовку к экзамену студенту отводится не более 40 минут. 

Последовательность проведения экзамена можно представить в виде 

трех этапов: 

1. Начало экзамена. В день работы комиссии перед началом экзамена 

студенты-выпускники приглашаются в аудиторию. 

Начальник учебного отдела: 

вскрывает конверт с экзаменационными билетами, проверяет их количе-

ство и раскладывает на специально выделенном для этого столе; 

дает общие рекомендации экзаменующимся при подготовке ответов на 

вопросы билета, а также при ответах на дополнительные вопросы; 

студенты в соответствии со списком очередности сдачи экзамена выби-

рают билеты, называют их номера и занимают свободные индивидуальные 

места за столами для подготовки ответов. 

2. Заслушивание ответов. Студенты, подготовившись к ответу, пооче-

редно занимают место перед комиссией для сдачи экзамена. Для ответа каж-

дому студенту отводится примерно 20 минут. 

С целью объективного оценивания студенту задаются дополнительные и 

(или) уточняющие вопросы. Как правило, дополнительные вопросы тесно 

связаны с основными вопросами билета. Право выбора порядка ответа пре-

доставляется экзаменующемуся студенту. 
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В некоторых случаях по инициативе председателя, его заместителей или 

членов комиссии (или в результате их согласованного решения) ответ сту-

дента может быть тактично приостановлен. При этом дается краткое, но убе-

дительное пояснение причины приостановки ответа: ответ явно не по суще-

ству вопроса, ответ слишком детализирован. Другая причина — когда сту-

дент грамотно и полно изложит основное содержание вопроса, но продолжа-

ет его развивать. Если ответ остановлен по первой причине, то экзаменую-

щемуся предлагают перестроить содержание излагаемой информации сразу 

же или после ответа на другие вопросы билета. 

Ответ студента оценивается в большей степени по основным вопросам 

билета. Каждый член комиссии оценивает студента отдельно. 

Заслушивая ответы каждого экзаменующегося, члены комиссии про-

ставляют соответствующие баллы в рабочие экзаменационные ведомости, в 

соответствии с рекомендуемыми критериями. 

Ответивший студент сдает свои записи по билету и билет секретарю ко-

миссии. После ответа последнего студента под руководством Председателя 

комиссии проводится обсуждение и выставление оценок. Итоговая оценка 

определяется по окончанию государственного экзамена, где члены обсужда-

ют и оценивают ответы студентов на закрытом заседании. По каждому сту-

денту решение принимается простым большинством. У Председателя комис-

сии есть право решающего голоса при равном числе голосов.  

В протоколе заседания отражаются перечень заданных обучающемуся 

вопросов и характеристика ответов на них, мнения членов о выявленном в 

ходе экзамена уровне подготовленности обучающегося к решению профес-

сиональных задач, а также недостатках в теоретической и практической под-

готовке обучающегося.  

Протоколы подписываются председательствующими и секретарем. 

По окончании заседания результаты объявляются Председателем экза-

менационной комиссии. 
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3.2.1.  Перечень вопросов, выносимых на вступительный экзамен и 

пример экзаменационного билета  

 

1. Понятие о пищевых добавках и их классификация. Европейская и между-

народная цифровая индексация добавок. 

2. Технология адаптированных продуктов питания для детей с первого года 

жизни. 

3. Технология специализированных продуктов питания для детей дош-

кольного и школьного возраста. 

4. Основные документы, составляющие нормативно-законодательную ос-

нову безопасности пищевой продукции в России. 

5. Основные и альтернативные теории питания. Современные понятия о 

нутрициологии.  

6. Микробиологические показатели безопасности сырья и пищевых продук-

тов.  

7. Технология специализированных продуктов питания,  предназначенных 

для определённых групп населения. 

8. Планирование и организация эксперимента, методологические основы 

разработки новых видов продуктов питания. 

9. Технология функциональных продуктов питания. 

10. Медико-биологические требования, предъявляемые к продуктам 

питания. 

11. Основные         документы,         составляющие         нормативно- 

законодательную  основу  безопасности  пищевой  продукции  в 

России. 

12. Основные    пути    загрязнения    продовольственного    сырья    и 

пищевых продуктов ксенобиотиками. 

13. Базисные регламенты, применяемые для оценки безопасности 

пищевой продукции. 

14. Микробиологические показатели безопасности сырья и пищевых 
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продуктов. 

15. Пищевые отравления и пищевые токсикоинфекции. 

16. Афлатоксины в сырье и продуктах животного и растительного 

происхождения. 

17. Тяжелые металлы в пищевых продуктах. 

18.  Диоксины. Источники и пути попадания в организм человека. Допусти-

мые суточные дозы диоксинов для человека, пути   поступления   радио-

нуклидов   в   организм   человека   и технологические  способы  снижения  

уровня  радионуклидов  в сырье и продуктах животного происхождения. 

19. Циркуляция    пестицидов    в    природе,    связанные    с    этим последст-

вия и проблемы. 

20. Нитраты, нитриты и нитрозамины в сырье и пищевых продуктах. 

21. Контроль остаточных количеств антибактериальных препаратов в продук-

тах животного происхождения. 

22. Гормональные препараты, транквилизаторы и антиокислители и их   

влияние   на  организм  человека  через   животноводческую продукцию. 

Антиалиментарные факторы питания.  

23. Классификация основных веществ пищи. 

24. Понятие о макронутриентах и микронутриентах, о заменимых и 

незаменимых пищевых веществах. 

25. Характеристика   основных   источников   белка   в   питании   и 

азотистый баланс организма. 

26. Биологическая ценность белков пищи и методы её оценки. 

27. Основные превращения белков при технологической обработке 

продуктов питания. 

28. Классификация и общие свойства ферментов. 

29. Характеристика отдельных классов ферментов, используемых в 

пищевой промышленности. 

30. Основные источники углеводов и их значение. 
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31. Классификация углеводов пищевых продуктов. Общая характеристика уг-

леводов. 

32. Превращения    углеводов    при     технологической     обработке продук-

тов питания. 

33. Характеристика   основных   источников   липидов,   их   роль   в питании. 

34. Жирнокислотный состав масел и жиров. Основные превращения липидов 

при производстве продуктов питания. 

35. Характеристика основных видов порчи жиров при хранении. 

36. Классификация дисперсных систем пищевых продуктов. 

37. Характеристика пищевых продуктов как высокомолекулярных коллоид-

ных структур. 

38. Гелеобразующая       способность       дисперсных       систем       и гидро-

коллоидов. 

39. Набухание, растворение и застудневание высокомолекулярных. 

40. Направленное использование пищевых и биологически активных 

добавок. 

41. Характеристика    основного    химического    состава    пищевых 

добавок. 

42. Понятие о пищевых добавках и их классификация. Европейская и 

международная цифровая индексация добавок. 

43. Пищевые красители, регуляторы цвета. 

44. Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства 

пищевых продуктов. Загустители, геле- и пенообразователи. 

45. Пищевые ПАВ. Подсластители. Ароматизаторы и вкусовые добавки. Уси-

лители вкуса и запаха. Кислоты и регуляторы кислотности. 

46. Антиокислители, синергизм антиокислителей, комплексообразовате-

ли. Консерванты. Антибиотики. 

47. Технологические  добавки.  Белковые  композиты,   ферментные 

препараты.  
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48. Комплексные   пищевые   добавки,    применяемые   в   пищевой техноло-

гии. 

49. Биологически    активные    добавки    к    пище.    Характеристика совре-

менных теорий применения БАД. 

50. Химический    состав    и    целебные    свойства    лекарственных расте-

ний. Характеристика минеральных веществ.  

51. Роль мяса и мясных продуктов в организации рационального 

питания. Основные   положения   теории   сбалансированного   и 

адекватного питания. Понятие   о   пищевой,   биологической, 

энергетической ценности, переваримости и усвояемости мяса и 

мясных   продуктов. Прижизненные   факторы,   формирующие 

качество мясного сырья. 

52. Основные требования ТРТС 021/2011 «О безопасности пищевой продук-

ции». 

53. Основные требования ТРТС 029/2012«Требования пищевых добавок, аро-

матизаторов и технологически вспомогательных веществ». 

54. Основные требования ТРТС 027/2012 «О безопасности отдельных видов 

специальной пищевой продукции, в том числе диетического, лечебного и 

диетически профилактического питания». 

55. Классификация и ассортимент продукции общественного питания. 

56. Способы и приемы тепловой кулинарной обработки продуктов 

57. Нормативная и технологическая документация ПОП 

58. Функционально-технологические свойства основных веществ пищевых 

продуктов и их изменение под влиянием кулинарной обработки 

59. Изменения жиров и липидов при кулинарной обработке продукции обще-

ственного питания. 

60. Изменения, протекающие в белках при кулинарной обработке продукции 

общественного питания. 
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61. Изменения углеводов при кулинарной обработке продукции общественного 

питания. 

62. Процесс образования ароматических веществ при кулинарной обработке. 

63. Изменение биологической ценности продуктов при кулинарной обработке. 

64. Изменения красящих веществ и пигментов в процессе кулинарной обработ-

ки. 

65. Технологические свойства овощей. Характеристика сырья, изменения, про-

текающие в овощах при кулинарной обработке. Технологический процесс 

механической обработки овощей 

66. Использование переработанных овощей. Централизованное производство 

овощных полуфабрикатов. Блюда из овощей. Требования к качеству овощ-

ных блюд и гарниров. Обработка грибов. 

67. Обработка рыбы и нерыбного водного сырья. Характеристика сырья. 

Строение и состав мышечной ткани рыбы. Обработка рыбы. Приготовле-

ние рыбных полуфабрикатов. Централизованное производство рыбных по-

луфабрикатов 

68. Обработка мяса. Характеристика сырья. Строение и состав мышечной тка-

ни мяса. Разделка говяжьих полутуш, четвертин. Схема механической об-

работки мяса. 

69. Общие приемы приготовления мясных полуфабрикатов. Ассортимент по-

луфабрикатов из говядины.Ассортимент полуфабрикатов из баранины и 

свинины. Полуфабрикаты из рубленого мяса. 

70. Централизованное производство мясных полуфабрикатов. Обработка суб-

продуктов и костей. Обработка сельскохозяйственной птицы, пернатой ди-

чи, кролика. Характеристика сырья. Кулинарная обработка птицы, дичи и 

кроликов. Приготовление полуфабрикатов. Использование пищевых отхо-

дов. 

71. Супы. Значение в питании. Требования к качеству и хранению супов. Буль-

оны. Виды, способы приготовления. Характеристика Заправочных супов. 
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Технологические особенности приготовления борщей, щей, рассольников, 

солянок 

72. Соусы. Значение соусов в питании. Сырье и полуфабрикаты для приготов-

ления соусов. Мясные, рыбные,  грибные соусы. Сметанные, яично-

масляные соусы, соусы на растительном масле, на уксусе, масляные смеси. 

Требования к качеству соусов, сроки хранения. 

73. Блюда и гарниры из овощей и грибов. Значение овощных блюд в питании. 

Процессы, происходящие при тепловой обработке овощей. Блюда и гарни-

ры из вареных, припущенных, тушеных, жареных, запеченных овощей. 

Требования к качеству овощных блюд и гарниров 

74. Блюда из грибов. Технологические особенности. Требования к качеству, 

хранение блюд из грибов.  

75. Блюда из рыбы и нерыбного водного сырья. Значение рыбных блюд в пи-

тании. Процессы, происходящие при тепловой обработке рыбы. 

76. Блюда из отварной припущенной запеченной рыбы. Блюда из жареной ту-

шеной рубленой рыбы и нерыбного водного сырья. Требования к качеству 

готовых блюд. 

77. Блюда из рубленой птицы, дичи и кролика. Требования к качеству блюд из 

птицы, дичи и кролика. Блюда из жареной и тушеной птицы, дичи и кроли-

ка. Требования к качеству блюд, подбор гарниров, соусов к ним. Правила 

подачи 

78. Блюда из мяса. Значение мясных блюд в питании. Процессы, происходя-

щие при тепловой обработке мяса. Блюда из отварного и припущенного 

мяса и субпродуктов. Гарниры, соусы к ним. Правила оформления и пода-

чи. 

79. Блюда из рубленого мяса. Ассортимент, технологические особенности при-

готовления. Требования к качеству блюд из рубленного мяса. 

80. Блюда из жареного, тушеного, запеченного мяса и субпродуктов. Требова-

ния к качеству, правила оформления и подачи 
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81. Блюда из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика. Значение 

блюд из птицы, дичи и кролика в питании. 

82.  Классификация способов кулинарной обработки. 

83. Вспомогательные приемы тепловой обработки. 

84. Значение тепловой обработки. Разновидности варки и жарки. 

85.  Значение блюд из круп, бобовых и макаронных изделий в питании. Подго-

товка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. 

86. Процессы происходящие при кулинарной обработке круп, бобовых и мака-

ронных изделий. Блюда из круп и бобовых. Правила подачи. Требования к 

качеству. 

87. Технологическая характеристика сырья, полуфабрикатов, кулинарных, 

гастрономических изделий и соусов, используемых для приготовления 

холодных блюд и закусок. Классификация. Ассортимент. Рецептуры и 

технология производства. Технологические и санитарно-гигиенические 

факторы. оказывающие влияние на качество холодных блюд и закусок. 

Требования к качеству, условия хранения и реализации. 

88. Сладкие блюда. Технологическая характеристика сырья. Классификация. 

Ассортимент. Механическая кулинарная обработка плодов, ягод, кисло-

молочных продуктов и т.д.  Способы и режимы. 

89. Физико-химические процессы, происходящие в продуктах при механиче-

ской и тепловой обработках. Требования к качеству, условия и сроки хра-

нения сладких блюд. 

90. Горячие и холодные напитки. Технологическая характеристика сырья и 

полуфабрикатов. Классификация. Ассортимент. Рецептуры и технология 

приготовления. 

91. Физико-химические процессы и их роль в формировании качества гото-

вых напитков. Требования к качеству напитков, условия, сроки хранения и 

реализации. 
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92. Технологические требования к качеству основного сырья для мучных 

блюд. Ассортимент и технология приготовления мучных блюд и гарни-

ров. 

93. Ассортимент и особенности приготовления мучных кулинарных изделий. 

(расстегаи, кулебяки, чебуреки, беляши и др.). Требования к качеству. Ас-

сортимент и особенности приготовления сдобных булочных изделий. Рас-

чет расхода муки с учетом ее влажности и воды для замеса теста заданной 

влажности. 

94. Кулинарная продукция из дрожжевого теста. Теоретические и технологи-

ческие основы приготовления дрожжевого теста опарным и безопарным 

способами. Процессы, происходящие при замесе, брожении и ускоренных 

способов приготовления дрожжевого теста. 

95. Кондитерские изделия из пресного (бездрожжевого) теста. Технологиче-

ские принципы приготовления бисквитного, песочного, слоеного, мин-

дального и заварного, вафельного, пряничного теста. Особенности физи-

ко-химических процессов, происходящих при выпечке полуфабрикатов. 

96. Виды теста для кондитерских изделий. Требования к сырью. Технологи-

ческие схемы производства кондитерской продукции. Ассортимент. Тре-

бования к качеству. Условия и скоки хранения. 

97. Теоретические и технологические основы приготовления отделочных по-

луфабрикатов (кремы, помады, сиропы и др.). Товароведно- технологиче-

ская характеристика используемого сырья. 

98. Сущность и отличие специальных способов технологии отделки и изго-

товления мучных кондитерских изделий (тортов, пирожных, печенья, кек-

сов, рулетов, пряников). Особенности хранения, транспортирования и 

реализации кондитерских и булочных изделий. 

99. Холодные блюда и закуски банкетного исполнения. Характеристика ис-

пользуемого сырья. Требования к качеству, оформлению и подаче. Усло-
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вия, сроки хранения и реализации.  Виды бутербродов. Технологические 

требования к их производству и реализации.  

100. Санитарно-технологические требования, предъявляемые к производст-

ву и реализации мясных и рыбных студней. Технологический алгоритм их 

приготовления. 

101. Свойства клейстеров клубневых и зерновых крахмалов, определяющие 

возможность использования их в производстве различных киселей. Изме-

нения, происходящие в желатине на разных стадиях технологического 

процесса приготовления желированных сладких блюд. Ассортимент же-

лированных сладких блюд. Сроки реализации, требования к качеству. 

Причины возможных дефектов. 

102. Факторы, влияющие  на прочность взбитых сливок Технология мягкого 

и закаленного мороженого. Требования к качеству данных сладких блюд. 

Способы подачи. 

103. Виды основного сырья при производстве мучных изделий. Физико-

химические процессы, обуславливающие аромат, приятный вкус и 

соответствующая структуру готовых мучных изделий. 

104. Нормируемые показатели качества муки, характеризующие ее 

хлебопекарные свойства. Газообразующая, сахарообразующая 

способность муки 

105. Технология бездрожжевого и дрожжевого слоеного теста. Механизм 

разрыхления. Ассортимент изделий. Требования к качеству.  

106. Виды пресного теста. Его назначение и технология. 

107. Способы разрыхления теста. Физико-химические процессы происхо-

дящие пи этом.   

108. Виды сырья для фаршей при приготовлении мучных блюд и кулинарных 

изделий? Технология производства. 
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109. Классификация мучных кондитерских изделий. Технологические пара-

метры приготовления выпеченных полуфабрикатов для мучных кондитер-

ских изделий в зависимости от вида теста. 

110. Характеристика структуры бисквитного теста и условия его получения 

(технологические, качество и количество клейковины в муке), а также 

способы его производства. 

111. Характеристика структуры пресного слоеного теста и условия его по-

лучения (качество клейковины, технологические), опишите его техноло-

гию. 

112. Структура песочного теста и его технология. Ассортимент изделий из 

него. 

113. Требования, предъявляемые к качеству и количеству клейковины для 

заварного теста. Его технология. Ассортимент изделий из него. 

114. Особенности производства воздушного полуфабриката, дополнитель-

ные требования к сырью, технологии. Ассортимент изделий. Требования к 

качеству.  

115. Классификация отделочных полуфабрикатов. Их применение в конди-

терском производстве. Требования к качеству. Условия и сроки хранения. 

116. Виды сливочных кремов, технология крема сливочного основного, его 

назначение. Назначение белковых кремов. Их разновидности. Как приго-

тавливают крем заварной, из сливок? 

117. Отделочные полуфабрикаты для ароматизации, отделки, подкрашива-

ния. 

118. Особенности производства тортов и пирожных из готовых выпеченных 

и отделочных полуфабрикатов. Сроки хранения тортов и пирожных в за-

висимости от вида отделочного полуфабриката. 

119. Инфраструктура управления предприятием общественного питания. 
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120. Структуры управления предприятием общественного питания.  Колле-

гиальные органы в управлении предприятием общественного питания.  

121. Основные направления развития общественного питания на современ-

ном этапе: особенности и характеристика. 

122. Основные признаки классификации ПОП. 

123. Источники снабжения ПОП предметами материально-технического на-

значения, сырьем. 

124. Основные требования к организации снабжения ПОП. Основные прин-

ципы организации тарного хозяйства на ПОП. 

125. Виды и назначение складских помещений; организация работы в них. 

Характеристика приема и отпуска товаров на складе.  

126. Оперативное планирование работы заготовочных ПОП. 

127. Оперативное планирование на ПОП с полным циклом производства. 

128. Характеристика, виды, назначение меню. 

129.  Характеристика и особенности оперативного контроля за работой 

130. производства на ПОП.  

131. Нормативная документация ПОП, виды, характеристика.  

132. Основные задачи и направления по научной организации труда на 

ПОП. 

133. Графики выхода на работу: виды, назначение, правила составления. 

Нормирование труда на предприятиях общепита. 

134. Характеристика структуры производства на ПОП. 

135.  Организация работы овощного цеха. 
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136. Организация работы в мясо - рыбном цехе. 

137. Организация работы мучного цеха. 

138. Организация работы холодного цеха. 

139. Организация работы горячего цеха. 

140. Организация работы кондитерского цеха. 

141. Организация работы моечной столовой и кухонной посуды. 

142. Организация работы механизированных раздач готовой пищи. Органи-

зация работы стационарных раздач готовой пищи. 

143. Пути улучшения качества выпускаемой пищи. Организация бракеража. 

144. Основные типы ПОП. 

145. Услуги общественного питания, требования к ним. 

146. Методы и формы обслуживания посетителей на ПОП. 

147. Структура помещений ПОП, назначение, общая характеристика. 

148. Виды торговых помещений; компоновка, назначение. 

149. Интерьер ПОП; общие требования, характеристика.  

150. Организация работы сервизной. Хранение, отпуск столовой посуды, 

приборов. 

151. Торговые и банкетные залы; компоновка, общая характеристика 

152. Оборудование торговых залов: ассортимент, характеристика.  

153. Ассортимент, характеристика фарфоровой посуды. Ассортимент, ха-

рактеристика стеклянной посуды. Ассортимент, характеристика металли-

ческой посуды. 
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154. Ассортимент, характеристика столовых приборов (общего и индивиду-

ального назначения). Ассортимент, характеристика столового белья.  

155. Особенности составления банкетного меню. 

156. Подготовка торгового дела к обслуживанию посетителей. 

157. Основные этапы обслуживания посетителей в торговом зале ПОП.  

158. Основные способы подачи блюд посетителям.  

159. Основные правила отпуска холодных закусок. Основные правила от-

пуска первых блюд (индивидуальное и групповое обслуживание).  

160. Банкеты, их виды, краткая характеристика. Правила приема заказа на 

банкет. 

161. Банкет с полным обслуживанием официантами. Банкет с частичным 

обслуживанием официантами. 

162. Банкет-фуршет: особенности проведения и составления меню.  Банкет-

коктейль: особенности проведения и составления меню. 

163. Особенности обслуживания в гостиницах. Обслуживание посетителей 

по типу «шведский стол». 

164. Особенности обслуживания на железнодорожном транспорте. 

165. Особенности обслуживания пассажиров в аэропорту и на борту само-

лета. 
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Пример экзаменационного билета 

Билет №1__ 

1. Теоретические и технологические основы приготовления отделочных 

полуфабрикатов (кремы, помады, сиропы и др.). Товароведно- техноло-

гическая характеристика используемого сырья. 

2. Основные    пути    загрязнения    продовольственного    сырья    и пище-

вых продуктов ксенобиотиками. 

3. Функционально-технологические свойства основных веществ пищевых 

продуктов и их изменение под влиянием кулинарной обработки 
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3.3. Рекомендации обучающимся по подготовке к экзамену, в том 

числе перечень рекомендуемой литературы для подготовки к экзамену 

При подготовке к экзамену студенту выдается список литературы: 

1. Clark J.R. / Improving catering productivity. By using cook-chill technlogy // 

The Cornell Hotel and Restaurant Administration Quarterly. 2018. Т. 38. № 6. С. 

60-67.  

2. Stanner S. Catering for health: a guide for teaching healthier catering practic-

es / Stanner S., Woolfe J.//Nutrition Bulletin. 2014. Т. 26. № 2. С. 165-166. 

3. Whitaker M . THe employment implications of information technology in the 

hotel and catering industry (United Kingdom, catering) //  Whitaker M. 2016. 

4. Аханова, В. М. Гигиена питания / В. М. Аханова, Е. В. Романова. – Ростов-на-

Дону : Феникс, 2000. – 378 с. – ISBN 5-222-01381-2. – Текст : непосредственный. 

5. Бурашников, Ю.М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 

предприятиях пищевых производств : учебник / Ю.М. Бурашников, А.С. Мак-

симов. — 2-е изд., перераб. и доп. — Санкт-Петербург : Лань, 2017. — 496 с. 

— ISBN 978-5-8114-2497-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/93587 (дата обраще-

ния: 21.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Васюкова А.Т. Технология продукции общественного питания. / Васю-

кова А.Т.Славянский А.А. Куликов Д.А..; Дашков и К, 2015.-496с.  

7. Васюкова, А. Т. Технология продукции обществен-ного питания : учебник 

/ А. Т. Васюкова, А. А. Сла-вянский, Д. А. Куликов ; под редакцией А. Т. Ва-

сю-ковой. — Москва : Дашков и К, 2018. — 496 с. — ISBN 978-5-394-02516-7. 

— Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/105564 (дата обращения: 26.06.2022). — Режим дос-

тупа: для авториз. пользователей. 

8. ГОСТ 31985-2013. Услуги общественного питания. Термины и определения. – 

Введ. 2015-01-01. – Москва : Стандартинформ, 2013. – Текст : электронный // 

Техэксперт : электронный фонд правовой и нормативно-технической документа-
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ции : [сайт]. – URL: http://docs.cntd.ru/document/1200069392  

9. ГОСТЫ, ОСТЫ в общественном питании : в соответствии с Федеральным за-

коном « О техническом регулировании» / ред. Н.Н. Ильяшова. – Москва : Книга 

сервис, 2006. – 128 с. – ISBN 5-9490-9519-7. – Текст : непосредственный.  

10.  Доценко, В. А. Практическое руководство по санитарному надзору за пред-

приятиями пищевой и перерабатывающей промышленности, общественного пи-

тания и торговли : учебное пособие / В. А. Доценко. – 4-е изд., стер. – Санкт-

Петербург : ГИОРД, 2012. – 832 с. – ISBN 978-5-98879-153-9. – Текст : электрон-

ный // Электронно-библиотечная система «Лань» : [сайт]. – URL: 

https://e.lanbook.com/book/4885  

11. Доценко, В.А. Практическое руководство по санитарному надзору за 

предприятиями пищевой и перерабатывающей промышленности, общест-
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Шкала оценивания и минимальное количество баллов вступительного 

испытания 

Уровень знаний поступающего оценивается экзаменационной 

комиссией по пятибалльной системе при прохождение вступительного 

испытания по билетам и по стобалльной при тестировании. 

Минимальное количество баллов, подтверждающее успешное 

прохождение вступительного испытания по билетам равно 3 баллам и 

40 баллам при тестировании. 

Баллы 

Критерии по би-

летам 

по тестирова-

нию 

5 80-100 

Поступающий успешно справился с заданием в 

полном объеме. Показал глубокое и прочное усвое-

ние материала, при этом исчерпывающе, грамотно, 

логически стройно и творчески его изложил, пра-

вильно употребляя специальную терминологию. 

4 60-79 

Поступающий твердо знает материал, грамотно и по 

существу его излагает, при этом не допуская суще-

ственных неточностей в ответе на вопросы. Соот-

ветствующие знания, умения и владение сформиро-

ваны в целом полностью, но содержат отдельные 

пробелы. 

3 41-59 

Поступающий имеет знания только основного мате-

риала, но не усвоил его детали, допускает неточно-

сти, недостаточно правильные формулировки, на-

рушения последовательности в изложении материа-

ла. Показывает общее, но не структурированное, в 

целом успешное, но не систематическое умение и 

владение соответствующими знаниями. 

2 20-40 

Поступающий допускает существенные ошибки, 

показывая фрагментарные знания (или их отсутст-

вие). 

 


