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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Целью вступительных испытаний по магистерской программе «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания» является предоставление возможности абитуриенту продемонстрировать освоение программы бакалавриата и подтвердить соответствие приобретенных знаний уровню требований для дальнейшего обучения по программе магистерской подготовки. 

Задачи вступительных испытаний по магистерской программе «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания»: усвоение необходимого теоретического объема знаний, умений и навыков в области технологии продукции и организация общественного питания, что позволит грамотно осуществлять руководство технологическими процессами, гарантировать получение продуктов питания высокого качества и качественного обслуживания на предприятиях общественного питания.

Требования к абитуриенту, проверяемые на вступительных испытаниях.

Вступительный экзамен носит комплексный системный характер. При подготовке к вступительному экзамену абитуриенты должны в полном объеме изучить все темы и вопросы, предусмотренные программой, воспользовавшись рекомендуемым списком литературы.

Программа вступительных испытаний для зачисления на магистерскую программу по направлению подготовки «Технология продукции и организация общественного питания» составлена на основании требований к уровню подготовки, необходимой для освоения программы специализированной подготовки магистра. Содержание вопросов позволяют выявить уровень теоретической подготовки выпускников для успешного решения профильных профессиональных задач.

Форма проведения вступительных испытаний. 

Аттестация на вторую ступень высшего образования (в магистратуру) по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания проводится в форме тестирования по следующим дисциплинам:

- «Пищевых химия»; 

- «Санитария и гигиена питания»;
- «Технология продукции общественного питания»;
- «Организация и проектирование предприятий индустрии питания».
Продолжительность вступительных испытаний – 1 академических часа.

Критерии оценки знаний абитуриентов. 

Критериями оценки знаний являются: уровень знаний, системность ответа, логика изложений, полнота ответа и примеры из практики. Результаты экзамена оцениваются по 100-балльной шкале:

Таблица 1

Критерии оценки знаний абитуриентов

	Оценка
	Количество баллов

	Отлично (5)
	90-100 

	Хорошо (4)
	89-70

	Удовлетворительно (3)
	69-50 

	Неудовлетворительно (2)
	Менее 50


Оценка «отлично»

Высокий уровень знаний. Глубокие знания материала, понимание сущности и взаимосвязи рассматриваемых процессов и явлений. Логически последовательные, содержательные, полные, правильные и конкретные ответы на три  вопроса по одному из каждой темы и при необходимости  – на дополнительные вопросы. 

Оценка «хорошо»

Твердые знания материала, понимание сущности и взаимосвязи рассматриваемых процессов и явлений. Последовательные, правильные, конкретные ответы на поставленные вопросы. (Ответы даны на все  вопросы)
Оценка «удовлетворительно»

Знание и понимание основных вопросов программы. Правильные и конкретные ответы на поставленные вопросы, самостоятельное устранение несущественных ошибок в ответах на наводящие вопросы. 
Оценка «неудовлетворительно»

Неправильный ответ на вопросы билета, непонимание сущности излагаемых вопросов. Неточные или неправильные ответы на дополнительные вопросы. Незнания материалов рекомендованной литературы. 

ПЕРЕЧЕНЬ ТЕМ К ВСТУПИТЕЛЬНОМУ ИСПЫТАНИЮ В МАГИСТРАТУРУ

Тема 1. ПиЩЕВАЯ ХИМИЯ
1. Пищевое
сырье
 животного
и
растительного
происхождения. Основные компоненты химического состава. Макро- и микронутриенты продуктов питания.
2. Энергетическая ценность пищевых продуктов.
3. Классификация белков и их функции.
4. Роль белков в питании человека. Потребность в белках, содержание их в пищевых продуктах и биологическая ценность белков разного происхождения.
5. Характеристика белков в пищевых продуктах. Простые белки. Строение, биологическая роль, важнейшие представители. Аминокислый состав белков растительного и животного происхождения.
6. Денатурация и деструкция белков при переработке пищевых продуктов.
7. Липиды. Классификация, содержание в пищевых продуктах. Пищевая ценность животных жиров.
8. Пищевые углеводы. Источники, строение. Роль клетчатки и других пищевых волокон в питании человека.
9. Моно- и дисахариды в пищевых продуктах и их изменения при тепловой  обработке.
10. Полисахариды пищевых продуктов: крахмал, гликоген, целлюлоза, гемицеллюлоза. Особенности их структуры и свойств.
11. Ферменты. Общие свойства и классификация.
12. Водорастворимые витамины. Природные источники и условия сохранности в пищевых продуктах. Роль в обмене веществ.
13. Жирорастворимые витамины. Природные источники и условия сохранности в пищевых продуктах. Роль в обмене веществ.
14. Биологические функции минеральных веществ.
15. Взаимосвязь обмена углеводов, белков и жиров в пищевых продуктах.
ТЕМА 2. САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА ПИТАНИЯ

1. Пути повышения биологической стойкости  пищевых продуктов.
2. Мероприятия, направленные на поддержание санитарного состояния на предприятиях.
3. Мойка и дезинфекция на предприятии: назначение, характеристика.
4. Общие принципы микробиологического и санитарно-гигиенического контроля на предприятиях индустрии питания.
5. Источники и пути передачи инфекции на предприятиях индустрии питания.
6. Дезинфицирующие
средства: общая характеристика препаратов, назначение, особенности использования.
7. Щелочные средства мойки: общая характеристика препаратов, назначение, особенности использования.
8. Проведение мойки в
системе СИП: особенности
использования
моющих и дезинфицирующих средств.
9. Основные понятия о методах выполнения санитарно-микробиологических анализов.
10. Современные методы обнаружения микроорганизмов.

Тема 3. Технология продукции общественного питания

1. Нормативная и технологическая документация на кулинарную продукцию: виды, порядок разработки и утверждения.

2. Качество кулинарной продукции: определение, показатели качества, их характеристика.

3. Технологические свойства сырья, их роль в формировании качества кулинарной продукции.

4. Общие требования к производству и реализации кулинарной продукции.

5. Основные технологические принципы производства кулинарной продукции.

6. Полуфабрикаты (крупнокусковые, порционные, мелкокусковые) из говядины: ассортимент, требования к качеству, условия и сроки реализации.

7. Полуфабрикаты (крупнокусковые, порционные, мелкокусковые) из свинины: ассортимент, требования к качеству, условия и сроки реализации.

8. Полуфабрикаты (крупнокусковые, порционные, мелкокусковые) из баранины: ассортимент, требования к качеству, условия и сроки реализации.

9. Полуфабрикаты из рубленого мяса: виды фаршей, ассортимент полуфабрикатов; факторы, влияющие на качество; условия и сроки реализации.

10. Полуфабрикаты из сельскохозяйственной птицы: ассортимент; факторы, влияющие на качество; условия и сроки реализации.

11. Технологическая схема обработки рыбы с костным скелетом, ассортимент полуфабрикатов в зависимости от способов тепловой обработки. Условия и сроки реализации.

12. Технологическая схема обработки рыбы с хрящевым скелетом, ассортимент полуфабрикатов в зависимости от способов тепловой обработки. Условия и сроки реализации.

13. Общие правила варки заправочных супов, ассортимент, условия и сроки реализации.

14. Общие правила варки прозрачных супов, ассортимент, условия и сроки реализации.

15. Общие правила варки протертых супов, ассортимент, условия и сроки реализации.

16. Технологическая схема производства соуса красного основного; физико-химические процессы и технологические факторы, формирующие качество; ассортимент производных соуса.

17. Технологическая схема соуса белого основного на мясном бульоне; физико- химические процессы и технологические факторы, формирующие качество; ассортимент производных соуса.

18. Общие правила варки и жарки мяса; физико-химические процессы, технологические факторы, влияющие на качество.

19. Общие правила варки и жарки рыбы; физико-химические процессы и  технологические факторы, влияющие на качество.

20. Общие правила варки и жарки картофеля; физико-химические процессы и технологические факторы, формирующие его качество.

21. Технологическая схема производства изделий из дрожжевого теста (опарный способ). Физико-химические процессы и технологические факторы, формирующие его качество.

22. Технологическая схема производства изделий из дрожжевого теста (безопарный способ). Физико-химические процессы и технологические факторы, формирующие качество его.

23. Технология производства охлажденных и замороженных блюд и кулинарной продукции по технологии КЭЧ.

24. Основные принципы приготовления блюд для диетического питания.

25. Основные принципы приготовления блюд для питания детей.
ТЕМА 4. ОРГАНИЗАЦИЯ И ПРОЕКТИРОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ИНДУСТРИИ ПИТАНИЯ
1. Классификация и тенденции развития предприятий общественного питания в стране и за рубежом.

2. Научно-технический прогресс в общественном питании: характерные черты и направления его развития.

3. Организация рабочих мест в предприятиях питания: классификация, планировка, обслуживание.

4. Оперативное планирование производства на предприятиях общественного питания. Производственная программа предприятий общественного питания различного типа. Последовательность разработки. Значение.

5. Организация снабжения предприятий питания. Виды, источники и формы снабжения.

6. Организация складского хозяйства на предприятиях общественного питания: состав помещений, складские операции.

7. Понятие о проектировании и проекте предприятия общественного питания. Стадии и этапы проектирования.  Предпроектные работы.

8. Реконструкция и техническое перевооружение предприятий общественного питания. Цели и задачи. Последовательность разработки.

9. Функциональная структура предприятий питания как основа технологического проектирования.

10. Нормативная и справочная документация для проектирования предприятий общественного питания. Виды, значение и использование.

11. Группа производственных помещений предприятий общественного питания. Состав помещений при различных формах организации производства. Схема взаимосвязи. Требования к планировке помещений.

12. Общие правила подбора технологического оборудования и принципы его размещения.

13. Последовательность разработки объемно-планировочного решения предприятия общественного питания.

14. Особенности проектирования предприятий быстрого обслуживания. Требования к планировочному решению.

15. Факторы, определяющие объемно-планировочные решения предприятий питания. Технико-экономическая оценка проектных решений.

16. Основные типы заготовочных предприятий питания, их характеристика.

17. Выбор и обоснование технологических схем производства кулинарной продукции в специализированных цехах заготовочных предприятий общественного питания. Требования к организации технологических процессов.

18. Оценка технического уровня проектируемого предприятия

19. Микроспрос на продукцию и услуги предприятий питания, методы его изучения.

20. Классификация и характеристика методов и форм обслуживания в предприятиях питания.

21. Организация самообслуживания в предприятиях питания. Структура процесса самообслуживания, классификация форм самообслуживания. Виды и организация работы раздаточных линий.

22. Организация обслуживания официантами. Техника обслуживания, правила подачи блюд, формы организации труда официантов.

23. Организационная характеристика ресторанов: определение, классификация, требования к мебели, посуде, приборам, особенности ассортимента и оформления меню, методы обслуживания, предоставляемые услуги.

24. Кейтеринговые услуги по организации питания и отдыха различных контингентов потребителей.

25. Организация обслуживания банкетов в предприятиях общественного питания: классификация и характеристика.
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