


1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

К вступительным испытаниям в магистратуру допускаются лица, имеющие документ 

государственного образца о высшем образовании любого уровня (диплом бакалавра, 

специалиста или магистра). 

Лица, имеющие диплом магистра, могут быть зачислены только на места по договорам об 

оказании платных образовательных услуг. 

Приём осуществляется на конкурсной основе по результатам вступительных испытаний. 

Программа вступительных испытаний в магистратуру по направлению 19.04.04 

Технология продукции и организация общественного питания составлена на основании 

Федерального государственного образовательного стандарта высшего образования подготовки 

бакалавра по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного 

питания. 

Программа содержит описание формы вступительных испытаний, перечень вопросов для 

вступительных испытаний и список литературы рекомендуемой для подготовки. 

 

2. ЦЕЛЬ ВСТУПИТЕЛЬНОГО ИСПЫТАНИЯ 

 

Вступительные испытания призваны определить степень готовности поступающего к 

освоению основной образовательной программы магистратуры по направлению подготовки 

Технология продукции и организация общественного питания, образовательные 

программы Технология создания новых продуктов общественного питания 

 

3. ФОРМА ПРОВЕДЕНИЯ И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ВСТУПИТЕЛЬНОГО 

ИСПЫТАНИЯ 

 

Вступительное испытание по профильным дисциплинам проводится в письменной форме 

в соответствии с установленным приёмной комиссией СамГТУ расписанием. 

Поступающему предлагается ответить письменно на вопросы в соответствии с 

экзаменационными заданиями, которые охватывают содержание разделов и тем программы 

соответствующих вступительных испытаний. 

Критерии оценки вступительного испытания. 

В ходе экзамена кандидаты на зачисление в магистратуру должны показать знание: 

- технология продукции общественного питания; 

- технологическое оборудование предприятий общественного питания; 

- санитария и гигиена на предприятиях общественного питания; 

- проектирование предприятий общественного питания; 

- организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания; 

- товароведение и экспертиза продуктов общественного питания. 

Максимальное количество баллов, полученное на экзамене – 5 баллов. На один вопрос 

экзаменационного задания дается развернутый ответ. В экзаменационном билете содержится 

три вопроса. 

 

 

4. ПРОГРАММА ВСТУПИТЕЛЬНОГО ИСПЫТАНИЯ. 

Вступительное испытание по профильным дисциплинам проводится по программе, 

базирующейся на основной образовательной программе бакалавриата по направлению 

подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания. 



Перечень вопросов к вступительным испытаниям: 

Блок 1 «Технология продукции общественного питания» 

1. Технологические основы тепловой обработки мяса: физические, механические, 

химические процессы, происходящие при варке мяса; инновационные и традиционные способы 

приготовления бульонов; виды мясных бульонов; опишите состав ингредиентов супов на 

мясных бульонах; характеристика полезных свойств мясных бульонов. Возможные 

направления использования мясных бульонов в общественном питании. 

2. Оцените процессы, происходящие с молоком при варке, жарке, тушении кулинарных 

блюд; физические, механические, химические процессы, происходящие при тепловой 

обработке молока и молочных продуктов; состав ингредиентов на основе молока. Возможные 

направления использования молока и молочных продуктов в общественном питании. 

4. Дайте сравнительный анализ химического состава жареной, вареной и соленой рыбы; 

каковы полезные компоненты рыбы? Оцените химический состав рыбы; опишите особенности 

технологии жарки для рыбы; какие показатели качества контролируются для блюд из рыбы? 

Какие методы при этом используются? 

5. Опишите химический состав овощей; полезные свойства овощей; сравнительный 

анализ двух технологий приготовления овощей: варка и жарка в масле – изменение 

витаминного состава; основные технологические принципы приготовления овощных гарниров. 

Возможные варианты использования овощей в продуктах общественного питания. 

Блок 2. «Технологическое оборудование предприятий общественного питания» 

1. 1.1. Оборудование для проведения биохимических процессов в общественном 

питании 1.2. Опишите общую технологию биохимических процессов, микробиологические 

процессы, происходящие при заквашивании молока, приготовлении теста, кваса, пива. 1.3. 

Опишите несколько известных аппаратов для проведения биохимических процессов в 

предприятиях общественного питания. 1.4. Перечислите методику подбора и расчета 

оборудования биохимических процессов, назовите факторы, влияющие на производительность 

выбранных аппаратов. 

2. 2.1. Оборудование для проведения тепловых процессов в общественном 

питании. 2.2. Охарактеризуйте тепловые и массообменные процессы в пищевых продуктах и их 

воздействие на качество готового продукта. 2.3. Перечислите основное оборудование для 

проведения тепловых процессов в общественном питании, опишите их устройство и принцип 

работы. 2.4. Опишите методику подбора и расчета оборудования для проведения тепловых 

процессов, назовите факторы, влияющие на производительность данных агрегатов. 

3. 3.1. Механическое оборудование предприятий общественного питания 3.3. 

Приведите классификацию механического оборудования предприятий общественного питания, 

теоретические основы его работы. 3.4. Опишите устройство конструкций механического 

оборудования, принцип их действия. 3.5. Опишите методику подбора и расчета оборудования 

для механической обработки продуктов, назовите факторы, влияющие на производительность 

механических аппаратов. 

4. 4.1. Холодильное оборудование предприятий общественного питания. 4.2. 

Опишите способы охлаждения пищевых продуктов и способы отвода теплоты в холодильных 

установках. 4.3. Охарактеризуйте принцип действия и виды оборудования для охлаждения 

напитков, скоропортящихся продуктов, витрин, аппаратов шоковой заморозки, фризеров для 

мороженого. 4.4. Опишите методику подбора и расчета оборудования для охлаждения и 

замораживания продуктов, назовите факторы, влияющие на производительность данных 

аппаратов. 

5. 5.1. Гидромеханическое оборудование предприятий общественного питания. 5.2. 

Опишите гидромеханические процессы, происходящие в продуктах общественного питания. 



5.3. Опишите принцип работы и виды аппаратов для осуществления гидромеханических 

процессов в общественном питании. 5.4. Опишите методику подбора и расчета оборудования 

для осуществления гидромеханических процессов в продуктах общественного питания, 

назовите факторы, влияющие на производительность данных аппаратов. 

Блок 3. «Санитария и гигиена на предприятиях общественного питания»  

1. 1.1. Опишите санитарно-гигиенические правила приготовления супов на 

предприятии общественного питания 1.2. Опишите основные опасности, которые могут 

возникнуть при неправильной обработке ингредиентов и несоблюдении технологии. 1.3. 

Опишите санитарно-гигиенические требования к зданию, в котором размещается предприятие 

питания и к производственным помещениям, включая их ремонт, уборку и дезинфекцию. 1.4. 

Опишите санитарно-гигиенические требования к персоналу, осуществляющему процесс 

приготовления. 1.5. Опишите санитарно-гигиенические требования к процессу приготовления, 

реализации, хранению и утилизации данного блюда. 

2. 2.1. Опишите санитарно-гигиенические правила приготовления вторых горячих 

блюд из овощей, мяса, рыбы на предприятии общественного питания 2.2. Опишите основные 

опасности, которые могут возникнуть при неправильной обработке ингредиентов и 

несоблюдении технологии. 2.3. Опишите санитарно-гигиенические требования к зданию, в 

котором размещается предприятие питания и к производственным помещениям, включая их 

ремонт, уборку и дезинфекцию. 2.4. Опишите санитарно-гигиенические требования к 

персоналу, осуществляющему процесс приготовления. 2.5. Опишите санитарно-гигиенические 

требования к процессу приготовления, реализации, хранению и утилизации данного блюда. 

3. 3.1. Опишите санитарно-гигиенические правила приготовления холодных закусок 

на предприятии общественного питания 3.2. Опишите основные опасности, которые могут 

возникнуть при неправильной обработке ингредиентов и несоблюдении технологии. 3.3. 

Опишите санитарно-гигиенические требования к зданию, в котором размещается предприятие 

питания и к производственным помещениям, включая их ремонт, уборку и дезинфекцию. 3.4. 

Опишите санитарно-гигиенические требования к персоналу, осуществляющему процесс 

приготовления. 3.5. Опишите санитарно-гигиенические требования к процессу приготовления, 

реализации, хранению и утилизации данного блюда. 

4. 4.1. Опишите санитарно-гигиенические правила приготовления кондитерских 

изделий с кремом на предприятии общественного питания 4.2. Опишите основные опасности, 

которые могут возникнуть при неправильной обработке ингредиентов и несоблюдении 

технологии. 4.3. Опишите санитарно-гигиенические требования к зданию, в котором 

размещается предприятие питания и к производственным помещениям, включая их ремонт, 

уборку и дезинфекцию. 4.4. Опишите санитарно-гигиенические требования к персоналу, 

осуществляющему процесс приготовления. 4.5. Опишите санитарно-гигиенические требования 

к процессу приготовления, реализации, хранению и утилизации данного блюда. 

5. 5.1. Опишите санитарно-гигиенические правила приготовления мягкого 

мороженого на предприятии общественного питания 5.2. Опишите основные опасности, 

которые могут возникнуть при неправильной обработке ингредиентов и несоблюдении 

технологии. 5.3. Опишите санитарно-гигиенические требования к зданию, в котором 

размещается предприятие питания и к производственным помещениям, включая их ремонт, 

уборку и дезинфекцию. 5.4. Опишите санитарно-гигиенические требования к персоналу, 

осуществляющему процесс приготовления. 5.5. Опишите санитарно-гигиенические требования 

к процессу приготовления, реализации, хранению и утилизации данного блюда. 

Блок 4. «Проектирование предприятий общественного питания» 

1. 1.1. Опишите проект ресторана. 1.2. Опишите набор и состав помещений 

ресторана, работающего на сырье, с числом посадочных мест 200. 1.3 Определите площадь 



зала и количество шести-, четырех- и двухместных столов. 1.4. Опишите порядок расчета и 

составления плана здания ресторана. 1.5. Назовите главное требование к размещению 

помещений ресторана на плане здания. 

2. 2.1. Опишите проект кафе общегородского. 2.2. Опишите набор и состав 

помещений кафе, работающего на сырье, с числом посадочных мест 50. 2.3. Определите 

площадь зала и количество шести-, четырех- и двухместных столов. 2.4. Опишите порядок 

расчета и составления плана здания кафе. 2.5. Назовите главное требование к размещению 

помещений кафе на плане здания. 

3. 3.1. Опишите проект заводской столовой. 3.2. Опишите набор и состав 

помещений столовой, работающей на сырье, с числом посадочных мест 300. 3.3 Определите 

площадь зала и количество шести-, четырех- и двухместных столов. 3.4. Опишите порядок 

расчета и составления плана здания столовой. 3.5. Назовите главное требование к 

размещению помещений столовой на плане здания. 

4. 4.1. Опишите проект предприятий быстрого обслуживания. 4.2 Опишите набор и 

состав помещений предприятия, работающего на полуфабрикатах, с числом посадочных мест 

40. 4.3 Определите площадь зала и количество шести-, четырех- и двухместных столов. 4.4. 

Опишите порядок расчета и составления плана здания предприятия быстрого обслуживания. 

4.5. Назовите главное требование к размещению помещений предприятия на плане здания. 

5. 5.1. Опишите проект бара. 5.2. Опишите набор и состав помещений бара с 

числом посадочных мест 70. 5.3. Определите площадь зала и количество шести-, четырех- и 

двухместных столов. 5.4. Опишите порядок расчета и составления плана здания бара. 5.5. 

Назовите главное требование к размещению помещений бара на плане здания. 

Блок 5. «Организация производства и обслуживания»  

1. 1.1. Опишите основные типы предприятий общественного питания. 1.2. Особенности 
оперативного планирования на предприятиях с полным циклом производства. 1.3. 
Особенности оперативного планирования работы производства заготовочных предприятий. 
1.4. Правила пользования сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий 1.5. Перечень 
документов, регулирующих деятельность в сфере общественного питания. Основные отличия 
ТТК и технологических норм 1.6. Опишите разделы Технико-технологической и 
Технологической карты. 1.7. Отраслевые стандарты, технические условия и технологические 
инструкции на полуфабрикаты и кулинарные изделия. 1.8. Опишите классификацию 
предприятий общественного питания.  

2. 2.1. Опишите классификацию столовой посуды. Перечислите требования к 
посуде. 2.2.Охарактеризуйте столовое белье, его виды и назначение. 2.3. Характеристика 
фарфоровой, фаянсовой и керамической посуды. 2.4. Характеристика стеклянной и 
хрустальной посуды, мерной посуды. 2.5. Характеристика металлической посуды. 2.6. 
Характеристика  деревянной и пластиковой посуды, приборов. 

3. 3.1. Опишите услуги общественного питания и требования к ним. 3.2. Изложите 
характеристику методов и форм обслуживания, виды сервиса, методы и формы обслуживания. 
3.3. Опишите виды торговых помещений, их назначение и характеристику.  3.4. В чём 
заключается подготовка торгового зала и подготовка персонала к обслуживанию. 

4. 4.1. Охарактеризуйте производственную инфраструктуру. 4.2. Опишите 
организацию производства полуфабрикатов в овощном цехе заготовочного предприятия, 
организацию работы овощного цеха на предприятиях с полным циклом производства, 
организацию производства полуфабрикатов в мясном цехе заготовочного предприятия, 
организацию производства полуфабрикатов в рыбном цехе заготовочного предприятия.  

5. 5.1. Охарактеризуйте производственную инфраструктуру. 5.2. Опишите 
организацию работы птицегольевого цеха, особенности работы мясо-рыбного цеха, 
организацию работы цехов доработки полуфабрикатов, обработки зелени, организацию 
работы горячего цеха, организацию работы супового отделения горячего цеха, организацию 
работы соусного отделения горячего цеха.  

Блок 6. «Товароведение и экспертиза продукции общественного питания»  



1. 1.1. Опишите методологию составления товароведческой характеристики напитков с 
использованием фруктов. 1.2. Фрукты как исходное сырье кулинарных блюд: химический 
состав, классификация. 1.3. Ассортимент. Упаковка и хранение фруктов. Правила выбора 
фруктов как компонента кулинарных блюд. 1.4. Инновационные варианты использования 
сушеных фруктов в общественном питании. 1.5. Опишите основные типы и механизмы сушки 
пищевых продуктов? Особенности сублимированной сушки продуктов, ее преимущества перед 
другими видами сушки. 

2. 2.1. Опишите методологию составления товароведческой характеристики холодных 
блюд. 2.2.Грибы как компонент холодных блюд. Классификация. Полуфабрикаты из грибов. 
2.3. Правила выбора грибов как компонентов кулинарных блюд. 2.4. Вещества, определяющие 
питательную ценность блюд с грибами. Опишите опасные вещества, которые могут 
содержаться в грибах. 

3. 3.1. Опишите методологию составления товароведческой характеристики блюд из 
мяса. 3.2. Мясо как исходное сырье кулинарных блюд: породы скота. 3.3. Строение тканей 
мяса. Химический состав. Пищевая ценность. Виды мяса. 3.4. Ассортимент мясных продуктов. 
3.5. Хранение мяса. Классификация мяса по термическому состоянию. 3.6. Какие опасные 
вещества, применяемы в животноводстве, могут содержаться в мясе. 

4. 4.1. Опишите методологию составления товароведческой характеристики блюд из 
рыбы. 4.2. Рыба как исходное сырье кулинарных блюд: химический состав, пищевая ценность. 
Классификация рыбы. Строение рыбы. Ассортимент рыбных товаров. 4.3. Возможные 
направления использования рыбы в кулинарных блюдах. 4.4. На примере рыбы объясните 
разницу между солением, маринованием и копчением. 4.5. Какие опасные вещества могут 
содержаться в рыбе? 

5. 5.1. Опишите методологию составления товароведной характеристики пирогов. 5.2. 
Мука как компонент мучных изделий: химический состав, питательная ценность. Сырьевые 
источники. Ассортимент. 5.3. Возможные направления использования муки в кулинарных 
блюдах. 5.4. Способы хранения яиц в условиях небольшого кафе. Какие показатели качества 
контролируются для пирожков печеных? 5.6. Какие методы при этом используются? 5.7. Какие 
показатели качества контролируются для блюд из творога? 5.8. Какие методы при этом 
используются? 
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Направление 19.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания», ФПП  

1. Технологические основы тепловой обработки мяса: физические, механические, химические 

процессы, происходящие при варке мяса; инновационные и традиционные способы приготовления 

бульонов; виды мясных бульонов; опишите состав ингредиентов супов на мясных бульонах; 

характеристика полезных свойств мясных бульонов. Возможные направления использования мясных 

бульонов в общественном питании. 

2. 2.1. Опишите санитарно-гигиенические правила приготовления супов на предприятии 

общественного питания 2.2. Опишите основные опасности, которые могут возникнуть при 

неправильной обработке ингредиентов и несоблюдении технологии. 2.3. Опишите санитарно-

гигиенические требования к зданию, в котором размещается предприятие питания и к 

производственным помещениям, включая их ремонт, уборку и дезинфекцию. 2.4. Опишите 

санитарно-гигиенические требования к персоналу, осуществляющему процесс приготовления. 2.5. 

Опишите санитарно-гигиенические требования к процессу приготовления, реализации, хранению и 

утилизации данного блюда. 

3. 3.1. Опишите классификацию столовой посуды. Перечислите требования к посуде. 

3.2.Охарактеризуйте столовое белье, его виды и назначение. 3.3. Характеристика фарфоровой, 

фаянсовой и керамической посуды. 3.4. Характеристика стеклянной и хрустальной посуды, мерной 

посуды. 3.5. Характеристика металлической посуды. 3.6. Характеристика  деревянной и пластиковой 

посуды, приборов. 
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Направление 19.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания», ФПП  

1. 1.1. Опишите проект бара. 1.2. Опишите набор и состав помещений бара с числом посадочных 

мест 70. 1.3. Определите площадь зала и количество шести-, четырех- и двухместных столов. 1.4. 

Опишите порядок расчета и составления плана здания бара. 1.5. Назовите главное требование к 

размещению помещений бара на плане здания. 

2. Оцените процессы, происходящие с молоком при варке, жарке, тушении кулинарных блюд; 

физические, механические, химические процессы, происходящие при тепловой обработке молока и 

молочных продуктов; состав ингредиентов на основе молока. Возможные направления 

использования молока и молочных продуктов в общественном питании. 

3. 3.1. Опишите основные типы предприятий общественного питания. 3.2. Особенности 

оперативного планирования на предприятиях с полным циклом производства. 3.3. Особенности 

оперативного планирования работы производства заготовочных предприятий. 3.4. Правила 

пользования сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий 3.5. Перечень документов, 

регулирующих деятельность в сфере общественного питания. Основные отличия ТТК и 

технологических норм 3.6. Опишите разделы Технико-технологической и Технологической карты. 

3.7. Отраслевые стандарты, технические условия и технологические инструкции на полуфабрикаты и 

кулинарные изделия. 3.8. Опишите классификацию предприятий общественного питания. 
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1. Дайте сравнительный анализ химического состава жареной, вареной и соленой рыбы; каковы 

полезные компоненты рыбы? Оцените химический состав рыбы; опишите особенности технологии 

жарки для рыбы; какие показатели качества контролируются для блюд из рыбы? Какие методы при 

этом используются? 

2. 2.1. Опишите проект предприятий быстрого обслуживания. 2.2 Опишите набор и состав 

помещений предприятия, работающего на полуфабрикатах, с числом посадочных мест 40. 2.3 

Определите площадь зала и количество шести-, четырех- и двухместных столов. 2.4. Опишите 

порядок расчета и составления плана здания предприятия быстрого обслуживания. 2.5. Назовите 

главное требование к размещению помещений предприятия на плане здания. 

3. 3.1. Опишите санитарно-гигиенические правила приготовления холодных закусок на 

предприятии общественного питания 3.2. Опишите основные опасности, которые могут возникнуть 

при неправильной обработке ингредиентов и несоблюдении технологии. 3.3. Опишите санитарно-

гигиенические требования к зданию, в котором размещается предприятие питания и к 

производственным помещениям, включая их ремонт, уборку и дезинфекцию. 3.4. Опишите 

санитарно-гигиенические требования к персоналу, осуществляющему процесс приготовления. 3.5. 

Опишите санитарно-гигиенические требования к процессу приготовления, реализации, хранению и 

утилизации данного блюда. 
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Направление 19.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания», ФПП  

1. Опишите химический состав овощей; полезные свойства овощей; сравнительный анализ двух 

технологий приготовления овощей: варка и жарка в масле – изменение витаминного состава; 

основные технологические принципы приготовления овощных гарниров. Возможные варианты 

использования овощей в продуктах общественного питания. 

2. 2.1. Опишите методологию составления товароведческой характеристики блюд из мяса. 2.2. Мясо 

как исходное сырье кулинарных блюд: породы скота. 2.3. Строение тканей мяса. Химический состав. 

Пищевая ценность. Виды мяса. 2.4. Ассортимент мясных продуктов. 2.5. Хранение мяса. 

Классификация мяса по термическому состоянию. 2.6. Какие опасные вещества, применяемы в 

животноводстве, могут содержаться в мясе. 

3. 3.1. Опишите проект заводской столовой. 3.2. Опишите набор и состав помещений столовой, 

работающей на сырье, с числом посадочных мест 300. 3.3 Определите площадь зала и количество 

шести-, четырех- и двухместных столов. 3.4. Опишите порядок расчета и составления плана здания 

столовой. 3.5. Назовите главное требование к размещению помещений столовой на плане здания. 
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1. Технологические основы тепловой обработки мяса: физические, механические, химические 

процессы, происходящие при варке мяса; инновационные и традиционные способы приготовления 

бульонов; виды мясных бульонов; опишите состав ингредиентов супов на мясных бульонах; 

характеристика полезных свойств мясных бульонов. Возможные направления использования мясных 

бульонов в общественном питании. 

2. 2.1. Опишите проект кафе общегородского. 2.2. Опишите набор и состав помещений кафе, 

работающего на сырье, с числом посадочных мест 50. 2.3. Определите площадь зала и количество 

шести-, четырех- и двухместных столов. 2.4. Опишите порядок расчета и составления плана здания 

кафе. 2.5. Назовите главное требование к размещению помещений кафе на плане здания. 

3. 3.1. Опишите методологию составления товароведной характеристики пирогов. 3.2. Мука как 

компонент мучных изделий: химический состав, питательная ценность. Сырьевые источники. 

Ассортимент. 3.3. Возможные направления использования муки в кулинарных блюдах. 3.4. Способы 

хранения яиц в условиях небольшого кафе. Какие показатели качества контролируются для 

пирожков печеных? 3.5. Какие методы при этом используются? 3.6. Какие показатели качества 

контролируются для блюд из творога? 3.7. Какие методы при этом используются? 
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Направление 19.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания», ФПП  

1. 1.1. Оборудование для проведения биохимических процессов в общественном питании 1.2. 

Опишите общую технологию биохимических процессов, микробиологические процессы, 

происходящие при заквашивании молока, приготовлении теста, кваса, пива. 1.3. Опишите несколько 

известных аппаратов для проведения биохимических процессов в предприятиях общественного 

питания. 1.4. Перечислите методику подбора и расчета оборудования биохимических процессов, 

назовите факторы, влияющие на производительность выбранных аппаратов. 

2. 2.1. Опишите проект ресторана. 2.2. Опишите набор и состав помещений ресторана, 

работающего на сырье, с числом посадочных мест 200. 2.3 Определите площадь зала и количество 

шести-, четырех- и двухместных столов. 2.4. Опишите порядок расчета и составления плана здания 

ресторана. 2.5. Назовите главное требование к размещению помещений ресторана на плане здания. 

3. 3.1. Опишите методологию составления товароведческой характеристики холодных блюд. 

3.2.Грибы как компонент холодных блюд. Классификация. Полуфабрикаты из грибов. 3.3. Правила 

выбора грибов как компонентов кулинарных блюд. 3.4. Вещества, определяющие питательную 

ценность блюд с грибами. Опишите опасные вещества, которые могут содержаться в грибах. 

 

 

Составил _______ Борисова А.В 

____________Воронина М.С. 

_______________Макарова Н.В..                                                     

_______________ 

дата 

УТВЕРЖДАЮ: 

 

Заведующий кафедрой ______          Макарова Н.В. 

                       _______________ 

                       дата 

 

 



 

 

МИНОБРНАУКИ РОССИИ 

федеральное государственное бюджетное 

образовательное учреждение  

высшего образования 

«Самарский государственный технический 

университет» 

(ФГБОУ ВО «СамГТУ») 

Кафедра____ТиООП__  

 ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №___7___ 

вступительного испытания в магистратуру 
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1.1. Опишите санитарно-гигиенические правила приготовления мягкого мороженого на предприятии 

общественного питания 1.2. Опишите основные опасности, которые могут возникнуть при 

неправильной обработке ингредиентов и несоблюдении технологии. 1.3. Опишите санитарно-

гигиенические требования к зданию, в котором размещается предприятие питания и к 

производственным помещениям, включая их ремонт, уборку и дезинфекцию. 1.4. Опишите 

санитарно-гигиенические требования к персоналу, осуществляющему процесс приготовления. 1.5. 

Опишите санитарно-гигиенические требования к процессу приготовления, реализации, хранению и 

утилизации данного блюда. 

2. 2.1. Оборудование для проведения тепловых процессов в общественном питании. 2.2. 

Охарактеризуйте тепловые и массообменные процессы в пищевых продуктах и их воздействие на 

качество готового продукта. 2.3. Перечислите основное оборудование для проведения тепловых 

процессов в общественном питании, опишите их устройство и принцип работы. 2.4. Опишите 

методику подбора и расчета оборудования для проведения тепловых процессов, назовите факторы, 

влияющие на производительность данных агрегатов. 

3. 3.1. Опишите услуги общественного питания и требования к ним. 3.2. Изложите 

характеристику методов и форм обслуживания, виды сервиса, методы и формы обслуживания. 3.3. 

Опишите виды торговых помещений, их назначение и характеристику.  3.4. В чём заключается 

подготовка торгового зала и подготовка персонала к обслуживанию. 
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1. 1.1. Опишите санитарно-гигиенические правила приготовления кондитерских изделий с 

кремом на предприятии общественного питания 1.2. Опишите основные опасности, которые могут 

возникнуть при неправильной обработке ингредиентов и несоблюдении технологии. 1.3. Опишите 

санитарно-гигиенические требования к зданию, в котором размещается предприятие питания и к 

производственным помещениям, включая их ремонт, уборку и дезинфекцию. 1.4. Опишите 

санитарно-гигиенические требования к персоналу, осуществляющему процесс приготовления. 1.5. 

Опишите санитарно-гигиенические требования к процессу приготовления, реализации, хранению и 

утилизации данного блюда. 

2. 2.1. Охарактеризуйте производственную инфраструктуру. 2.2. Опишите организацию 

производства полуфабрикатов в овощном цехе заготовочного предприятия, организацию работы 

овощного цеха на предприятиях с полным циклом производства, организацию производства 

полуфабрикатов в мясном цехе заготовочного предприятия, организацию производства 

полуфабрикатов в рыбном цехе заготовочного предприятия. 

3. 3.1. Механическое оборудование предприятий общественного питания 3.3. Приведите 

классификацию механического оборудования предприятий общественного питания, теоретические 

основы его работы. 3.4. Опишите устройство конструкций механического оборудования, принцип их 

действия. 3.5. Опишите методику подбора и расчета оборудования для механической обработки 

продуктов, назовите факторы, влияющие на производительность механических аппаратов. 
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Направление 19.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания», ФПП  

1. 1.1. Холодильное оборудование предприятий общественного питания. 1.2. Опишите способы 

охлаждения пищевых продуктов и способы отвода теплоты в холодильных установках. 1.3. 

Охарактеризуйте принцип действия и виды оборудования для охлаждения напитков, 

скоропортящихся продуктов, витрин, аппаратов шоковой заморозки, фризеров для мороженого. 1.4. 

Опишите методику подбора и расчета оборудования для охлаждения и замораживания продуктов, 

назовите факторы, влияющие на производительность данных аппаратов. 

анизацию производства полуфабрикатов в рыбном цехе заготовочного предприятия.  

2. 2.1. Охарактеризуйте производственную инфраструктуру. 2.2. Опишите организацию работы 

птицегольевого цеха, особенности работы мясо-рыбного цеха, организацию работы цехов доработки 

полуфабрикатов, обработки зелени, организацию работы горячего цеха, организацию работы 

супового отделения горячего цеха, организацию работы соусного отделения горячего цеха. 

3. 3.1. Опишите методологию составления товароведческой характеристики блюд из рыбы. 3.2. Рыба 

как исходное сырье кулинарных блюд: химический состав, пищевая ценность. Классификация рыбы. 

Строение рыбы. Ассортимент рыбных товаров. 3.3. Возможные направления использования рыбы в 

кулинарных блюдах. 3.4. На примере рыбы объясните разницу между солением, маринованием и 

копчением. 3.5. Какие опасные вещества могут содержаться в рыбе? 
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Направление 19.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания», ФПП  

1. 1.1. Гидромеханическое оборудование предприятий общественного питания. 1.2. Опишите 

гидромеханические процессы, происходящие в продуктах общественного питания. 1.3. Опишите 

принцип работы и виды аппаратов для осуществления гидромеханических процессов в 

общественном питании. 1.4. Опишите методику подбора и расчета оборудования для осуществления 

гидромеханических процессов в продуктах общественного питания, назовите факторы, влияющие на 

производительность данных аппаратов. 

2. 2.1. Опишите санитарно-гигиенические правила приготовления вторых горячих блюд из 

овощей, мяса, рыбы на предприятии общественного питания 2.2. Опишите основные опасности, 

которые могут возникнуть при неправильной обработке ингредиентов и несоблюдении технологии. 

2.3. Опишите санитарно-гигиенические требования к зданию, в котором размещается предприятие 

питания и к производственным помещениям, включая их ремонт, уборку и дезинфекцию. 2.4. 

Опишите санитарно-гигиенические требования к персоналу, осуществляющему процесс 

приготовления. 2.5. Опишите санитарно-гигиенические требования к процессу приготовления, 

реализации, хранению и утилизации данного блюда. 

3. 3.1. Опишите методологию составления товароведческой характеристики напитков с 

использованием фруктов. 3.2. Фрукты как исходное сырье кулинарных блюд: химический состав, 

классификация. 3.3. Ассортимент. Упаковка и хранение фруктов. Правила выбора фруктов как 

компонента кулинарных блюд. 3.4. Инновационные варианты использования сушеных фруктов в 

общественном питании. 3.5. Опишите основные типы и механизмы сушки пищевых продуктов? 

Особенности сублимированной сушки продуктов, ее преимущества перед другими видами сушки. 
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