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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Прием на обучение по программам магистратуры проводится по результатам вступительных испытаний, установление перечня и проведение которых осуществляется университетом самостоятельно. Прием на магистерскую программу производится на основе конкурсного отбора по результатам вступительных испытаний и результатов индивидуальных достижений в формах, предусмотренных Правилами приема в федеральное государственное автономное образовательное учреждение высшего образования «Белгородский государственный национальный исследовательский университете», с которыми можно ознакомиться на сайте.
Программа вступительных испытаний по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания составлена на основе требований ФГОС ВО 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания и Правил приема в Федеральное государственное автономное образовательное учреждение высшего образования «Белгородский государственный национальный исследовательский университет».
Программа предполагает наличие у поступающих знаний по теоретическим основам пищевых технологий, технологии продукции общественного питания и организации производства и обслуживания на предприятиях общественного питания.
2. ТРЕБОВАНИЯ К УРОВНЮ ПОДГОТОВКИ АБИТУРИЕНТА

К освоению образовательной программы магистратуры 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания допускаются лица, имеющие образование соответствующего уровня, подтвержденное документом о высшем образовании и о квалификации.
3. ОСНОВНОЕ СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ
ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПИЩЕВЫХ ТЕХНОЛОГИЙ

Общая характеристика процесса производства продукции общественного питания

Основные технологические понятия и определения. Характеристика производственного процесса производства продукции общественного питания по стадиям. Технологический процесс производства продукции общественного питания как часть производственного процесса. Общая характеристика тепловой кулинарной обработки. Способы и приемы тепловой кулинарной обработки, основанные на поверхностном нагреве продуктов. Способ тепловой кулинарной обработки, основанный на использовании ИК-излучения. Способ тепловой кулинарной обработки продуктов объемным нагревом (токами СВЧ). Комбинированные способы тепловой кулинарной обработки продуктов. Тенденции расширения ассортимента продукции. Нормативные документы, используемые в общественном питании. Технологические документы, используемые в общественном питании. Особенности составления рецептур на кулинарную продукцию и мучные кондитерские изделия. Качество продукции общественного питания и характеристика этапов его формирования. Показатели качества и методы оценки. Контроль производства и качества продукции в предприятиях общественного питания. Технологические принципы создания продукции общественного питания.

Роль основных компонентов пищевых продуктов в формировании качества продукции общественного питания

Функции воды в процессе приготовления кулинарной продукции. Физические и химические свойства воды. Количество и формы связи воды в пищевых продуктах. Влияние замораживания и размораживания на качество пищевых продуктов. Понятие об активности воды. Активность воды некоторых видов продукции общественного питания. 
Строение и классификация белков. Фибриллярные белки пищевых продуктов. Глобулярные белки пищевых продуктов. Гидратация и дегидратация белков. Структурообразующие свойства белков. Денатурация белков. Деструкция белков. Влияние изменения белков на качество кулинарной продукции. 
Классификация и общая характеристика углеводов. Изменения сахаров: гидролиз, карамелизация, меланоидинообразование. Особенности состава и строения крахмала. Изменения крахмала при гидротермической обработке. Деструкция крахмальных полисахаридов. Модифицированные крахмалы. 
Классификация и общая характеристика жиров. Пищевая ценность и технологическое назначение жиров. Особенности химической природы жиров. Физические свойства жиров. Гидролиз жиров. Окисление жиров. Полимеризация жиров. Изменение жиров при хранении. Изменения жиров при варке продуктов. Изменения жиров при жарке продуктов в небольшом количестве жира. Изменения жиров при жарке во фритюре. Условия увеличения срока службы фритюрного жира. Впитывание и адсорбция продуктами жира и его потери при жарке. Влияние тепловой обработки на пищевую ценность жиров. Технологические факторы, оказывающие влияние на изменение жиров при тепловой кулинарной обработке. 

Физико-химические процессы, происходящие в пищевых продуктах при их кулинарной обработке
Пищевая ценность картофеля, овощей, плодов и грибов. Строение тканей картофеля, овощей и плодов. Размягчение картофеля, овощей и плодов. Реализация теоретических основ размягчения растительных тканей в технологической практике. Влияние различных факторов на продолжительность тепловой кулинарной обработки картофеля, овощей, плодов и грибов. Изменение массы и пищевой ценности картофеля, овощей и плодов. Изменение цвета картофеля, овощей и плодов. Изменение витаминов в картофеле, овощах и плодах. 
Изменения, происходящие при замачивании круп и бобовых. Изменения, происходящие при варке круп и бобовых. Деструкция клеточных стенок круп и бобовых. Изменения содержания растворимых веществ. 
Химический состав и пищевая ценность мяса сельскохозяйственных животных. Общая характеристика химического состава мяса. Белки мяса. Липиды мяса. Углеводы мяса. Азотистые экстрактивные вещества мяса. Минеральные вещества мяса. Витамины мяса. Пищевая и биологическая ценность мяса. Химический состав и пищевая ценность субпродуктов сельскохозяйственных животных. Химический состав и пищевая ценность мяса и субпродуктов птицы. Строение и состав мышечной ткани. Строение и состав соединительной ткани. Строение и состав жировой ткани. Строение и состав костной ткани. Изменение белков мяса в процессе тепловой обработки. Изменение мышечных белков. Сваривание и деструкция коллагена. Изменение белков соединительной ткани. Изменение жиров мяса в процессе тепловой обработки. Изменение цвета мяса и мясопродуктов. Изменения витаминов мяса. Изменение водоудерживающей способности мяса и мясопродуктов при их тепловой обработке. Состав бульонов: мясных, костных, из мяса птицы и субпродуктов. 
Состав, свойства, пищевая ценность рыбы. Влияние способов и режимов тепловой обработки рыбы на изменение физико-химических показателей и биологической ценности. Состав, свойства, пищевая ценность нерыбных продуктов моря. Изменения, происходящие в нерыбных продуктах моря при кулинарной обработке.
ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
Технология кулинарной продукции из сырья растительного происхождения
Технологическая характеристика плодоовощного сырья. Гигиенические требования к качеству и безопасности плодоовощной продукции. Классификация кулинарной продукции из картофеля, овощей и грибов. Анализ рецептурного состава блюд из картофеля, овощей и грибов. Характеристика технологических процессов производства полуфабрикатов и блюд из картофеля, овощей и грибов: анализ способов механической, гидромеханической, тепловой обработки, сущность происходящих физико-химических процессов. Полуфабрикаты в виде сырых очищенных и нарезанных картофеля, овощей и грибов. Полуфабрикаты из прочих овощей. Полуфабрикаты из овощей, прошедших тепловую кулинарную обработку. Полуфабрикаты, выпускаемые пищевой промышленностью. Горячие закуски из овощей и грибов. Горячие блюда из картофеля, овощей и грибов. Гарниры из картофеля, овощей и грибов. Требования к качеству овощных блюд и гарниров. 
Товароведно-технологическая характеристика круп, бобовых и макаронных изделий. Механическая кулинарная обработка круп, бобовых и макаронных изделий. Тепловая кулинарная обработка круп, бобовых и макаронных изделий. Классификация блюд из круп. Пути формирования ассортимента. Блюда из круп. Блюда на основе каш. Блюда из бобовых. Блюда из макаронных изделий. Требования к качеству блюд из круп, бобовых и макаронных изделий.

Технология кулинарной продукции из сырья животного происхождения

Требования к качеству яичных продуктов. Значение блюд из яиц в питании. Классификация блюд из яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Требования к качеству. Значение блюд из творога в питании. Классификация блюд из творога. Технология приготовления блюд из творога. Требования к качеству.

Характеристика мясного сырья, используемого на предприятиях общественного питания. Технологическая схема производства мясных полуфабрикатов. Классификация и ассортимент полуфабрикатов. Требования к качеству. Условия и сроки хранения и реализация мясных натуральных полуфабрикатов. Классификация кулинарной продукции из мяса по совокупным признакам. Пути формирования ассортимента. Блюда мяса и мясопродуктов: отварных, тушеных, жареных, запеченных.

Характеристика мяса птицы, дичи и кролика как сырья для предприятий общественного питания. Классификация кулинарной продукции из мяса птицы, дичи и кролика по совокупным признакам. Пути формирования ассортимента. Процессы, происходящие при тепловой обработке птицы, дичи и кролика. Технология блюд и кулинарных изделий из мяса птицы, дичи и кролика.

Характеристика рыбного сырья, используемого на предприятиях общественного питания. Технологическая схема обработки рыбы с костным скелетом. Классификация и ассортимент полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом. Технологическая схема обработки рыбы с костно-хрящевым скелетом. Классификация и ассортимент полуфабрикатов из рыбы с костно-хрящевым скелетом. Характеристика и использование полуфабрикатов, вырабатываемых промышленностью. Кулинарное использование рыбных пищевых отходов. Классификация кулинарной продукции из рыбы по совокупным признакам. Пути формирования ассортимента. Технология блюд и кулинарных изделий из рыбы и нерыбных продуктов моря. Блюда рыбы: отварной, припущенной, тушеной, жареной, запеченной. Блюда из нерыбных продуктов моря.

Технология кулинарной продукции из сырья растительного и животного происхождения

Значение холодных блюд в питании, характеристика пищевой и биологической ценности, 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.

Значение супов в питании, характеристика пищевой и биологической ценности. Классификация супов. Ассортимент и технология приготовления супов различных групп: заправочных, супов-пюре, прозрачных, молочных, холодных, сладких. Физико-химические процессы, происходящие при приготовлении супов. Технологические факторы, оказывающие влияние на качество супов. Требования к качеству супов, условия хранения и реализации.

Значение соусов в питании, характеристика пищевой и биологической ценности. Классификация соусов. Технологическая подготовка рецептурных компонентов. Ассортимент и технология приготовления соусов различных групп: соуса красного основного и его производных; соуса белого основного и его производных; соусов на рыбном бульоне; соусов на грибном бульоне; соусов молочных; соусов сметанных; соусов яично-масляных; соусов и заправок на растительном масле; соусов на уксусе; масляных смесей; сладких соусов. Требования к качеству соусов, условия хранения и реализации. Соусы промышленного производства.

Значение сладких блюд в питании, характеристика пищевой и биологической ценности, классификация, ассортимент. Технологическая характеристика сырья. Механическая кулинарная обработка плодов, ягод, кисломолочных продуктов и т.д.

Тепловая кулинарная обработка сырья и полуфабрикатов. Способы и режимы. Физико-химические процессы, происходящие в продуктах при механической и тепловой обработках. Формирование структурно-механических и органолептических показателей качества готовой продукции. Факторы, оказывающие влияние на интенсивность физико-химических процессов. Требования к качеству, условия и сроки хранения сладких блюд.

Значение напитков в питании, характеристика пищевой и биологической ценности, классификация, ассортимент. Технологическая характеристика сырья и полуфабрикатов. Рецептуры и технология приготовления. Физико-химические процессы и их роль в формировании качества готовой продукции. Требования к качеству напитков, условия, сроки хранения и реализации.

Технология мучных блюд и изделий

Значение мучных блюд и изделий в питании. Классификация мучных блюд и изделий. Характеристика сырья. Гигиенические требования к качеству и безопасности сырья и пищевых продуктов. Подготовка сырья к производству. Санитарно-гигиенические требования к выработке мучных кондитерских изделий. Способы разрыхления теста. Механизм образования теста, роль рецептурных компонентов в формировании качества полуфабрикатов и готовых мучных кондитерских изделий.

Виды и способы производства дрожжевого теста. Технология производства пресного теста. Полуфабрикаты для мучных блюд и гарниров и их тепловая обработка. Полуфабрикаты для мучных кулинарных изделий и их тепловая обработка.

ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА И ОБСЛУЖИВАНИЯ НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
Организация производства на предприятиях общественного питания

Предмет и задачи дисциплины, ее содержание и место в учебном плане. Связь дисциплины с другими дисциплинами учебного плана и ее значение для подготовки инженеров-технологов. Методы учебной деятельности и система контроля качества знаний.

Основы организации общественного питания. Развитие отрасли в условиях экономической трансформации. Особенности различных форм предпринимательства. Организационно-правовые формы предприятий. Порядок и этапы создания предприятия. Инвестирование в общественном питании. Классификация предприятий общественного питания, рациональные схемы размещения их сети. Понятие о розничной торговле в общественном питании.

Государственное регулирование общественного питания. Государственный контроль в сфере потребительского рынка.

Задачи организации снабжения. Роль оптовой торговли в рациональной организации продовольственного и материально-технического обеспечения. Виды, источники и формы снабжения. Договор и договорные связи с поставщиками. Организация продовольственного и материально-технического снабжения. Способы доставки сырья, полуфабрикатов и предметов материально-технического оснащения на предприятия отрасли. Оценка эффективности снабжения предприятий общественного питания.

Назначение и функции складского хозяйства. Состав и характеристика помещений для приема, хранения и отпуска товаров. Оснащение складской группы помещений. Организация складских операций. Документальное оформление и учет отпуска продуктов и товаров. Товарные потери, порядок их оформления, списания и учета. Тарное хозяйство: организация и принципы функционирования.

Задачи, значение и основные направления развития материально-технической базы предприятий отрасли. Транспортные средства, порядок организации и учета их работы. Обеспечение эффективного функционирования энергетического хозяйства. Организация эксплуатации зданий и сооружений. Метрологический контроль. Организация санитарного контроля на предприятии.

Сущность и содержание организации производства продукции (принципы, формы, методы, типы производства), рабочих мест. Оперативно-производственное планирование и регулирование производства. Организация контроля качества кулинарной продукции.

Организация работы цехов предприятий общественного питания. Овощной цех на предприятиях с полным циклом производства. Мясо-рыбный цех. Горячий цех. Холодный цех. Выпуск кондитерских изделий. Вспомогательное производство. Раздаточная.

Сущность, задачи и основные направления организации труда. Рациональное разделение и кооперация труда. Организация рабочих мест и их обслуживание. Мероприятия по улучшению условий труда работников предприятия. Рационализация трудового процесса, внедрение передовых приемов и методов труда. Разработка и внедрение рациональных режимов труда и отдыха. Состав рабочего времени и методы его изучения. Нормирование труда.

Трудовые ресурсы предприятий, характеристика структуры и составляющих элементов. Система подбора, подготовки и повышения квалификации кадров. Разработка и внедрение рациональных форм материального и морального стимулирования труда. Укрепление дисциплины труда и развитие творческой инициативы работников. Методы измерения и оценки эффективности труда.

Организация обслуживания на предприятиях общественного питания

Основные понятия, применяемые в организации обслуживания потребителей. Требования к обслуживающему персоналу. Правила оказания услуг. Показатели культуры обслуживания. Классификация методов обслуживания. Характеристика форм самообслуживания. Характеристика форм обслуживания официантами. Характеристика форм обслуживание потребителей за стойками и прилавками, при доставке продукции общественного питания по их заказам. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания.

Виды помещений торговой группы и их характеристика. Характеристика подсобных помещений торговой группы. Оснащение торговых помещений. Подготовка зала к обслуживанию. Подготовка столового белья, посуды и приборов к обслуживанию. Подготовка цветов. Предварительная сервировка столов. Подготовка персонала к обслуживанию.

Сущность и классификация меню. Порядок разработки меню. Оформление меню. Инжиниринг меню.

Подача буфетной продукции. Рекомендации напитков к закускам и блюдам. Подача холодных блюд и закусок. Подача горячих закусок. Подача супов. Подача вторых горячих блюд. Подача сладких блюд и фруктов. Подача горячих и холодных напитков.

Основные элементы обслуживания. Общие правила и последовательность подачи блюд. Расчет с посетителями. Продвижение ресторанных услуг.

Функции менеджера (метрдотеля) по организации банкета. Виды банкетов (приемов) и особенности их проведения. Прогрессивные технологии обслуживания.

Организация обслуживания пассажиров различных видов транспорта. Обслуживание населения в местах массового отдыха. Обслуживание проживающих в гостиницах. Организация обслуживания участников съездов, конференций, фестивалей, спортивных соревнований. Услуги по организации и обслуживанию торжеств и тематических мероприятий.

Организация обслуживания иностранных туристов. Требования к обслуживанию иностранных туристов в ресторанах и кафе. Особенности питания иностранных туристов.

Организация обслуживания на социально ориентированных предприятиях. Обслуживание на производственных предприятиях. Организация питания студентов вузов и колледжей. Особенности обслуживания учащихся профессиональных училищ. Организация обслуживания школьников.
4. ПРИМЕРНЫЙ ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ К ВТУПИТЕЛЬНОМУ ИСПЫТАНИЮ
Теоретические основы пищевых технологий
1. Основные технологические понятия и определения.

2. Характеристика производственного процесса производства продукции общественного питания по стадиям.

3. Характеристика технологического процесса производства продукции общественного питания как части производственного процесса. 

4. Значение тепловой кулинарной обработки. 

5. Классификация и характеристика способов нагрева и способов тепловой обработки.

6. Способы и приемы тепловой кулинарной обработки, основанные на поверхностном нагреве продуктов (контактный нагрев).

7. Способ тепловой кулинарной обработки, основанный на использовании ИК-излучения и объемном нагреве (токами СВЧ). 

8. Комбинированные способы тепловой кулинарной обработки продуктов.

9. Классификация и ассортимент продукции общественного питания. 

10. Тенденции расширения ассортимента продукции. 

11. Нормативная документация, используемая в общественном питании.

12. Технологическая документация, используемая в общественном питании. 

13. Особенности составления рецептур на кулинарную продукцию и мучные кондитерские изделия. 

14. Технологические принципы создания продукции общественного питания. 

15. Качество продукции общественного питания и характеристика этапов его формирования. 

16. Показатели качества продукции общественного питания и методы оценки.

17. Контроль производства и качества продукции в предприятиях общественного питания.

18. Функции воды в процессе приготовления кулинарной продукции.

19. Физические и химические свойства воды.

20. Количество и формы связи воды в пищевых продуктах.

21. Влияние замораживания и размораживания на качество пищевых продуктов.

22. Понятие об активности воды. Активность воды некоторых видов продукции общественного питания.

23. Строение и классификация белков.

24. Фибриллярные белки пищевых продуктов.

25. Глобулярные белки пищевых продуктов.

26. Гидратация и дегидратация белков.
27. Структурообразующие свойства белков.
28. Денатурация белков.
29. Деструкция белков.
30. Влияние изменения белков на качество кулинарной продукции
31. Классификация и общая характеристика жиров.

32. Пищевая ценность и технологическое назначение жиров.

33. Особенности химической природы жиров.

34. Физические свойства жиров.

35. Гидролиз жиров.

36. Окисление жиров.

37. Полимеризация жиров.

38. Изменение жиров при хранении.

39. Изменения жиров при варке продуктов.

40. Изменения жиров при жарке продуктов в небольшом количестве жира.

41. Изменения жиров при жарке во фритюре.

42. Условия увеличения срока службы фритюрного жира.

43. Впитывание и адсорбция продуктами жира и его потери при жарке.

44. Влияние тепловой обработки на пищевую ценность жиров.

45. Технологические факторы, оказывающие влияние на изменение жиров при тепловой кулинарной обработке.

46. Классификация и общая характеристика углеводов.
47. Гидролиз сахаров.

48. Карамелизация сахаров.

49. Меланоидинообразование сахаров.

50. Особенности состава и строения крахмала.
51. Изменения крахмала при гидротермической обработке.
52. Деструкция крахмальных полисахаридов.
53. Модифицированные крахмалы.
54. Пищевая ценность картофеля, овощей и плодов.
55. Пищевая ценность грибов.
56. Строение тканей картофеля, овощей, плодов и грибов.

57. Особенности химического состава отдельных структурных элементов тканей растительного сырья.

58. Особенности формирования и реализации функционально-технологических свойств картофеля, овощей, плодов и грибов.

59. Размягчение картофеля, овощей, плодов и грибов.

60. Влияние различных факторов на продолжительность тепловой кулинарной обработки картофеля, овощей, плодов и грибов.

61. Изменение массы и пищевой ценности картофеля, овощей и плодов.
62. Изменение цвета картофеля, овощей и плодов. 

63. Изменение витаминов в картофеле, овощах и плодах.

64. Строение, состав и пищевая ценность круп.
65. Строение, состав и пищевая ценность бобовых.

66. Состав и пищевая ценность макаронных изделий.

67. Изменения, происходящие при механической кулинарной обработке круп, бобовых и макаронных изделий.

68. Изменения, происходящие при тепловой кулинарной обработке круп, бобовых и макаронных изделий.
69. Строение мяса рыб.
70. Пищевая ценность мяса рыб.
71. Изменения, происходящие в рыбе при механической кулинарной обработке.

72. Изменения, происходящие в рыбе при тепловой кулинарной обработке.

73. Пищевая ценность нерыбных морепродуктов.
74. Химический состав и пищевая ценность мяса сельскохозяйственных животных.
75. Химический состав и пищевая ценность субпродуктов сельскохозяйственных животных.

76. Химический состав и пищевая ценность мяса и субпродуктов птицы.

77. Строение и состав основных тканей мяса.

78. Изменение белков мяса в процессе тепловой обработки.

79. Изменение жиров мяса в процессе тепловой обработки.

80. Изменение экстрактивных веществ мяса.

81. Изменение цвета мяса и мясопродуктов.

82. Изменения витаминов мяса.

83. Изменение водоудерживающей способности мяса и мясопродуктов при их тепловой обработке.

Технология продукции общественного питания
1. Технологическая характеристика овощного сырья. Гигиенические требования к его качеству и безопасности.

2. Классификация кулинарной продукции из овощей по совокупным признакам. Анализ рецептурного состава блюд из овощей и грибов.

3. Характеристика технологических процессов производства полуфабрикатов из овощей и грибов: анализ способов механической, гидромеханической, тепловой обработки, сущность происходящих физико-химических процессов.

4. Полуфабрикаты в виде сырых очищенных и нарезанных овощей и грибов.

5. Полуфабрикаты из овощей, прошедших тепловую кулинарную обработку.

6. Полуфабрикаты из овощей, выпускаемые пищевой промышленностью.

7. Технология приготовления горячих закусок, блюд и гарниров из картофеля, овощей и грибов. Требования к качеству овощных блюд и гарниров.

8. Товароведно-технологическая характеристика круп, бобовых и макаронных изделий. Механическая кулинарная обработка круп, бобовых и макаронных изделий.

9. Тепловая кулинарная обработка круп. Классификация блюд из круп. Пути формирования ассортимента.

10. Технология приготовления блюд из круп и блюд на основе каш. Требования к качеству блюд из круп.
11. Тепловая кулинарная обработка бобовых и макаронных изделий. Технология приготовления блюд из бобовых и из макаронных изделий. Требования к качеству блюд из бобовых и макаронных изделий.
12. Требования к качеству яичных продуктов. Изменения, происходящие при тепловой обработке яиц.

13. Значение блюд из яиц в питании. Классификация и технология приготовления блюд из яиц. Требования к качеству.

14. Значение блюд из творога в питании. Классификация и технология приготовления блюд из творога. Требования к качеству.

15. Характеристика мясного сырья, используемого на предприятиях общественного питания. 

16. Технологическая схема производства мясных полуфабрикатов.

17. Классификация и ассортимент мясных полуфабрикатов. Требования к качеству. Условия и сроки хранения и реализация мясных натуральных полуфабрикатов.

18. Классификация кулинарной продукции из мяса по совокупным признакам. Пути формирования ассортимента.

19. Технология приготовления блюд из отварного и тушеного мяса и мясопродуктов.

20. Технология приготовления блюд из жареного и запеченного мяса и мясных продуктов. 

21. Характеристика мяса птицы, дичи и кролика как сырья для предприятий общественного питания. Гигиенические требования к качеству и безопасности мяса птицы и пернатой дичи.
22. Технологическая схема производства полуфабрикатов из мяса птицы, дичи и кролика. Ассортимент и характеристика полуфабрикатов из птицы и пернатой дичи.
23. Классификация кулинарной продукции из мяса птицы, дичи и кролика по совокупным признакам. Пути формирования ассортимента. 
24. Технология блюд и кулинарных изделий из мяса птицы, дичи и кролика. Процессы, происходящие при тепловой обработке птицы, дичи и кролика.

25. Характеристика рыбного сырья, используемого на предприятиях общественного питания. Гигиенические требования к качеству и безопасности рыбы, нерыбных морепродуктов и ракообразных.
26. Технологическая схема обработки рыбы с костным скелетом. 

27. Классификация и ассортимент полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

28. Технологическая схема обработки рыбы с хрящевым скелетом.

29. Характеристика и использование полуфабрикатов из рыбы, вырабатываемых промышленностью.

30. Полуфабрикаты из нерыбных продуктов моря. Кулинарное использование рыбных пищевых отходов.
31. Технология приготовления блюд из отварной и припущенной рыбы.

32. Технология приготовления блюд из жареной, тушеной рыбы и запеченной рыбы.

33. Технология приготовления блюд из нерыбных морепродуктов, раков, крабов.

34. Значение холодных блюд в питании, характеристика пищевой и биологической ценности, классификация. 

35. Технологические и санитарно-гигиенические факторы, оказывающие влияние на качество холодных блюд и закусок. 

36. Бутерброды и банкетные закуски: ассортимент, технология приготовления, условия хранения и правила реализации.

37. Салаты и винегреты: ассортимент, технология приготовления, условия хранения и правила реализации.

38. Холодные блюда и закуски из овощей и грибов: ассортимент, технология приготовления, условия хранения и правила реализации.

39. Холодные блюда и закуски из рыбы, рыбных гастрономических продуктов и нерыбного водного сырья: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

40. Холодные блюда и закуски из мяса и мясных гастрономических продуктов: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

41. Холодные блюда и закуски из яиц: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

42. Горячие закуски: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

43. Значение супов в питании, характеристика пищевой и биологической ценности. Классификация супов.

44. Заправочные супы: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

45. Супы-пюре: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации. 

46. Прозрачные супы: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

47. Супы молочные: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

48. Холодные супы: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

49. Сладкие супы: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

50. Значение соусов в питании, характеристика пищевой и биологической ценности. Классификация соусов.

51. Технологическая подготовка рецептурных компонентов для соусов.

52. Соус красный основной и его производные: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

53. Соус белый основной и его производные: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

54. Соусы на рыбном бульоне: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

55. Соусы на грибном бульоне: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

56. Соусы молочные: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

57. Соусы сметанные: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

58. Соусы яично-масляные: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

59. Соусы и заправки на растительном масле: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

60. Соусы на уксусе: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

61. Масляные смеси: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

62. Сладкие соусы: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила реализации.

63. Значение сладких блюд в питании, характеристика пищевой и биологической ценности. Классификация сладких блюд.

64. Технологическая характеристика сырья для сладких блюд и его механическая кулинарная обработка.

65. Натуральные фрукты, ягоды и плоды: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила подачи.

66. Компоты и фрукты в сиропе: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила подачи.

67. Желированные сладкие блюда: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила подачи.

68. Мороженое: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила подачи.

69. Горячие сладкие блюда: ассортимент, технология приготовления, требования к качеству, условия хранения и правила подачи.

70. Значение напитков в питании, характеристика пищевой и биологической ценности, классификация. 

71. Ассортимент, технология приготовления, правила подачи и требования к качеству чая.

72. Ассортимент, технология приготовления, правила подачи и требования к качеству кофе.

73. Ассортимент, технология приготовления, правила подачи и требования к качеству какао и шоколада.

74. Ассортимент, технология приготовления и правила подачи сбитня.

75. Ассортимент, технология приготовления и правила подачи холодных напитков.

76. Характеристика сырья для производства мучных блюд и изделий. Гигиенические требования к качеству и безопасности сырья и пищевых продуктов. Требования к транспортировке, приему и хранению сырья и пищевых продуктов.

77. Значение мучных блюд и изделий в питании. Классификация кулинарной продукции из муки.
78. Формирование теста из пшеничной муки. Способы разрыхления теста.

79. Подготовка сырья к производству. Технология производства пресного теста.

80. Виды и способы производства дрожжевого теста.

81. Полуфабрикаты для мучных блюд и гарниров и их тепловая обработка.
82. Полуфабрикаты для мучных кулинарных изделий и их тепловая обработка. Процессы, происходящие при выпечке изделий из теста.
Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания

1. Развитие отрасли в условиях экономической трансформации. 

2. Особенности различных форм предпринимательства.

3. Организационно-правовые формы предприятий. 

4. Порядок и этапы создания предприятия. 

5. Инвестирование в общественном питании. 

6. Классификация предприятий общественного питания. 

7. Понятие о розничной торговле в общественном питании.

8. Государственное регулирование общественного питания. 

9. Государственный контроль в сфере потребительского рынка. 

10. Рациональные формы организации производства. 

11. Эффективность коммерческой деятельности и методы ее измерения.

12. Задачи организации снабжения. 

13. Роль оптовой торговли в рациональной организации продовольственного и материально-технического обеспечения.

14. Виды, источники и формы снабжения. 

15. Договор и договорные связи с поставщиками. 

16. Организация продовольственного и материально-технического снабжения. 

17. Способы доставки сырья, полуфабрикатов и предметов материально-технического оснащения на предприятия отрасли. 

18. Оценка эффективности снабжения предприятий общественного питания.

19. Назначение и функции складского хозяйства.

20. Состав и характеристика помещений для приема, хранения и отпуска товаров. 

21. Оснащение складской группы помещений. 

22. Организация складских операций. 

23. Документальное оформление и учет отпуска продуктов и товаров. 

24. Товарные потери, порядок их оформления, списания и учета. 

25. Тарное хозяйство: организация и принципы функционирования.

26. Задачи, значение и основные направления развития материально-технической базы предприятий отрасли. 

27. Транспортные средства, порядок организации и учета их работы. 

28. Обеспечение эффективного функционирования энергетического хозяйства. 

29. Организация эксплуатации зданий и сооружений.

30. Метрологический контроль. 

31. Организация санитарного контроля на предприятии.

32. Сущность и содержание организации производства. 

33. Оперативно-производственное планирование и регулирование производства. 

34. Организация контроля качества кулинарной продукции.

35. Организация работы овощного цеха на предприятиях с полным циклом производства. 

36. Организация работы мясо-рыбного цеха.

37. Организация работы горячего цеха.

38. Организация работы холодного цеха. 

39. Выпуск кондитерских изделий. 

40. Вспомогательное производство предприятий общественного питания. 

41. Организация работы раздаточной.

42. Сущность, задачи и основные направления организации труда. 

43. Рациональное разделение и кооперация труда. 

44. Организация рабочих мест и их обслуживание. 

45. Мероприятия по улучшению условий труда работников предприятия. 

46. Рационализация трудового процесса, внедрение передовых приемов и методов труда. 

47. Разработка и внедрение рациональных режимов труда и отдыха. 

48. Состав рабочего времени и методы его изучения. 

49. Нормирование труда.

50. Трудовые ресурсы предприятий, характеристика структуры и составляющих элементов.

51. Система подбора, подготовки и повышения квалификации кадров. 

52. Разработка и внедрение рациональных форм материального и морального стимулирования труда. 

53. Укрепление дисциплины труда и развитие творческой инициативы работников. 

54. Методы измерения и оценки эффективности труда.

55. Основные понятия, применяемые в организации обслуживания потребителей.

56. Требования к обслуживающему персоналу.

57. Правила оказания услуг. Показатели культуры обслуживания.

58. Классификация методов обслуживания.

59. Характеристика форм самообслуживания.

60. Характеристика форм обслуживания официантами.

61. Характеристика форм обслуживание потребителей за стойками и прилавками, при доставке продукции общественного питания по их заказам.

62. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания.

63. Виды помещений торговой группы и их характеристика. 

64. Характеристика подсобных помещений торговой группы. 

65. Оснащение торговых помещений.

66. Подготовка зала к обслуживанию.

67. Подготовка столового белья, посуды, приборов и цветов к обслуживанию.

68. Предварительная сервировка столов.

69. Подготовка персонала к обслуживанию.

70. Основные элементы обслуживания.

71. Общие правила и последовательность подачи блюд.

72. Расчет с посетителями.

73. Продвижение ресторанных услуг.

74. Сущность и классификация меню.

75. Порядок разработки меню.

76. Оформление меню.

77. Алгоритм разработки и технология проведения рекламных кампаний.

78. Инжиниринг меню.

79. Функции менеджера (метрдотеля) по организации банкета. 

80. Характеристика и требования к организации банкета за столом с полным обслуживанием официантами. 

81. Прогрессивные технологии обслуживания.

82. Организация питания пассажиров на железнодорожном транспорте.

83. Организация питания пассажиров на авиатранспорте.

84. Особенности организации питания и обслуживания пассажиров на автотранспорте и водном транспорте.

85. Обслуживание населения в местах массового отдыха. 

86. Обслуживание проживающих в гостиницах. 

87. Организация обслуживания участников съездов, конференций, фестивалей, спортивных соревнований. 

88. Услуги по организации и обслуживанию торжеств и тематических мероприятий. 

89. Ускоренные формы обслуживания. 

90. Требования к обслуживанию иностранных туристов в ресторанах и кафе. Особенности питания иностранных туристов.

91. Обслуживание на производственных предприятиях. 

92. Организация питания студентов вузов и колледжей.

93. Особенности обслуживания учащихся профессиональных училищ. 

94. Организация обслуживания школьников.

95. Изучение потребительского спроса. 

96. Реклама ресторанов. Особенности осуществления коммуникационной политики. 

97. Характеристика и требования к организации банкета за столом с частичным обслуживанием официантами.

98. Характеристика и требования к организации банкета-чая и банкета по типу «буфет».

99. Характеристика и требования к организации банкета-фуршета.

100. Характеристика и требования к организации банкета-коктейля.
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	Полнота ответа
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	Абитуриент не знает значительной части программного материала, допускает существенные ошибки. Затрудняется с ответом на поставленные вопросы. Ответ на теоретические вопросы свидетельствует о непонимании поставленных вопросов
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	Абитуриент при ответе на вопросы допустил несколько существенных ошибок в изложении основных теоретических положений, слабо владеет терминологией, не иллюстрирует ответ примерами из практики, не готов выстроить логический и связный ответ
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