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1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ВСТУПИТЕЛЬНОГО ИСПЫТАНИЯ 

 

Целью вступительного испытания является определение подготовлен-

ности поступающего к освоению основной образовательной программы ма-

гистратуры по направлению 19.04.04 Технология продукции и организация 

общественного питания. 

Задачи вступительного испытания: 

– оценка знаний и умений поступающего в области технологии продук-

ции и организации общественного питания; 

– оценка навыков самостоятельного овладения знаниями, необходимы-

ми для успешного освоения основной образовательной программы магистра-

туры; 

– выявление мотивационной готовности поступающего к обучению в 

магистратуре, способностей к развитию своих профессиональных знаний, 

проведению прикладных исследований. 

 

2. ТРЕБОВАНИЯ К УРОВНЮ ПОДГОТОВКИ 

 

Поступающий должен: 

– знать и свободно оперировать понятиями технологии продуктов об-

щественного питания, организации производства и обслуживания на пред-

приятиях общественного питания, санитарии и гигиены питания, физиологии 

питания, оборудования предприятий общественного питания; 

– уметь ориентироваться в современных технологиях продукции обще-

ственного питания и традиционных стандартах обслуживания, давать аргу-

ментированные прогнозы возможного их развития; 

– владеть навыками аналитического мышления в области технологии 

продукции и организации общественного питания. 
 

3. ФОРМА ПРОВЕДЕНИЯ И ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ 

ВСТУПИТЕЛЬНОГО ИСПЫТАНИЯ 

  
Формой проведения вступительного испытания является тестирование. 

Вступительное испытание проводится с использованием дистанционных 

технологий. 

Продолжительность вступительного испытания – 105 мин.  
 

4. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ И СТРУКТУРА ЭКЗАМЕНАЦИОННЫХ  

ЗАДАНИЙ 
 

Максимальное количество баллов, которое можно набрать по 

результатам вступительного испытания, составляет 100. 

В рамках вступительного испытания предусматривается три части 

заданий разного типа и уровня сложности, формулируемые на основе 
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программы вступительного испытания в магистратуру по соответствующему 

направлению. Перечень теоретических вопросов охватывает разделы 1 и 2 

содержания программы. Тестовые задания соответствуют всем пяти разделам 

программы.  

1 часть включает 60 тестовых заданий закрытого типа с выбором 

одного ответа из четырех предложенных. Максимальное количество времени 

на выполнение каждого задания составляет 1 мин. Максимальный тестовый 

балл за 1 часть равен 60 (по 1 баллу за правильный ответ), 

2 часть включает 10 тестовых заданий: закрытого типа с выбором 

множественного ответа (из шести и более предложенных), на установление 

последовательности, на установление соответствия и открытого типа (с 

открытым вопросом) с возможностью набора ответа/решения с клавиатуры с 

учетом падежа, склонения, с  кратким ответом/ (без записи решения). Мак-

симальное количество времени на выполнение каждого задания составляет 

1,5 мин. Максимальный тестовый балл по второй части – 20 (каждое 

правильно решенное тестовое задание первой части оценивается в 2 балла, 

частично или неполностью решенное задание – 1 балл, ошибочное решение – 

0 баллов). 

3 часть включает 2 задания и предполагает полную запись ответа с 

обоснованием. 1задание - задача по технологии производства продукции об-

щественного питания, 2 задание – задача по организации производства обще-

ственного питания. Максимальное количество времени на выполнение каж-

дой задачи составляет 15 мин. Каждый вопрос оценивается в 10 баллов. 

Максимальное количество баллов по третьей части 20. Критерии оценки 

представлены в таблице. 

Таблица 1. Критерии оценки ответа 3 части 
Критерии  

оценки 
Характеристика ответа 

3 часть, 

баллы 

 3 часть, 1 и 2 задания  

Алгоритм  

решения 
Составлен правильный алгоритм решения задачи. Ответ логи-

чен, доказателен. Задача решена рациональным способом 
3 

Составлен правильный алгоритм решения задачи, в логиче-

ском рассуждении и решении нет существенных ошибок; пра-

вильно сделан выбор формул для решения; есть объяснение 

решения, но задача решена нерациональным способом 

2 

Задание понято правильно, в логическом рассуждении нет 

существенных ошибок, но допущены существенные ошибки в 

выборе формул 

1 

Задача не решена, алгоритм отсутствует 0 

Полнота  

решения 
Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, ре-

шение задачи выполнено в полном объеме. 
2 

Задача решена не полностью или в общем виде 1 

Задача не решена 0 

Правильность  

решения 
В выборе формул и решении нет ошибок, получен верный от-

вет.  
3 
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Допущены незначительные ошибки или недочеты при вычис-

лениях 
2 

Допущены существенные ошибки в выборе формул или в ма-

тематических расчетах, использованы не все условиях задачи 
1 

Допущены грубые ошибки в вычислениях, использованы не 

все условиях задачи. 
0 

Владение  

терминологией 

В тексте успешно используются профессиональные термины. 

Ответ формулируется в терминах технологии продукции и 

организации общественного питания 

2 

В тексте имеются ошибки в терминах технологии продукции 

и организации общественного питания 

1 

Полное незнание терминологического аппарата 0 

Допущены грубые ошибки в описании схемы решения. Не 

получены ответы по базовым понятиям. 

0 

 

Итоговая оценка выставляется на основе суммирования баллов за вы-

полнение каждого задания. 

Минимальное количество баллов, подтверждающее успешное прохож-

дение вступительных испытаний при приеме на обучение по образователь-

ным программам высшего образования (программам магистратуры) в 

ФГБОУ ВО «Орловский государственный университет имени И.С. Тургене-

ва» составляет 51 балл. 

 

5. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ВСТУПИТЕЛЬНОГО 

 ИСПЫТАНИЯ 

 

5.1 Технология продуктов общественного питания 

1. Основные стадии технологического процесса производства продук-

ции общественного питания. Прием продовольственного сырья и пищевых 

продуктов, их транспортирование, хранение, механическая и гидромеханиче-

ская обработка. Приготовление кулинарных полуфабрикатов и их тепловая 

обработка. Приготовление, хранение и организация потребления готовой 

пищи. 

2. Классификация продукции общественного питания. Кулинарная 

продукция. Мучные кондитерские и булочные изделия. 

3. Способы и приемы тепловой кулинарной обработки продуктов. Спо-

собы и приемы тепловой кулинарной обработки, основанные на поверхност-

ном нагреве продуктов. Способы тепловой кулинарной обработки, основан-

ные на использовании инфракрасного излучения, объемного нагрева (токами 

сверхвысокой частоты). Комбинированные способы тепловой кулинарной 

обработки продуктов. 

4. Изменение белков и других азотистых веществ. Гидратация и де-

гидритация белков. Денатурация белков. Деструкция белков. Изменения азо-

тистых экстрактивных веществ мяса, птицы, рыбы. Влияние изменения бел-

ков на качество кулинарной продукции. 

5. Жиры и их изменение при приготовлении пищи. Изменение жиров 
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при тепловой кулинарной обработке (варке и жарке). Факторы, влияющие на 

скорость химических изменений жиров. Изменение цвета, вкуса и запаха жи-

ра в процессе жарки. Условия увеличения срока службы фритюрного жира. 

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

жарки на пищевую ценность жира. 

6. Углеводы и их изменение при приготовлении пищи. Изменения са-

харов (гидролиз дисахаридов, карамелизация, меланоидинообразование). 

Изменение крахмала (строение крахмального зерна, растворимость, набуха-

ние и клейстеризация, ретроградация, деструкция, ферментативная деструк-

ция, модификация крахмала). 

7. Изменения, протекающие в картофеле, овощах, плодах и грибах. 

Пищевая ценность и строение тканей картофеля, овощей и грибов. Физико-

химические процессы, происходящие при их кулинарной обработке. 

8. Изменения, происходящие в крупах, бобовых и макаронных издели-

ях. Структурные особенности продуктов. Основной химический состав. За-

мачивание и варка круп и бобовых. Деструкция клеточных стенок крупы и 

бобовых. Изменение содержания растворимых веществ. 

9. Изменения, протекающие в мясе и мясопродуктах. Состав, свойства, 

пищевая ценность мяса и мясопродуктов, сельскохозяйственных животных и 

птицы. Строение и состав основных тканей мяса. Влияние способов и режи-

мов тепловой обработки мяса и мясопродуктов на изменение их физико-

химических показателей и биологической ценности. Изменение жиров при 

нагреве мяса. 

10. Изменения, протекающие в рыбе и нерыбных морепродуктах. Рыба. 

Нерыбные морепродукты.  

11. Технология бисквитного теста. Бисквит классический, бисквит бу-

ше, бисквит масляный. Виды брака бисквитного полуфабриката и его причи-

ны. Требования к сырью. Ассортимент изделий из бисквитного теста. 

12. Технология дрожжевого теста. Опарный способ, безопарный спо-

соб, разделка изделий и выпечка, дрожжевое слоеное тесто. Ассортимент из-

делий из дрожжевого теста Технология приготовления фаршей. 

13. Технология тестоведения. Краткая характеристика сырья для теста. 

Виды теста и их особенности. Процессы, происходящие при замесе и выпеч-

ке изделий. Способы разрыхления теста. 

14. Технология пресного теста. Песочное тесто. Заварное тесто. Крош-

ковые полуфабрикаты. Воздушные полуфабрикаты. Вафельное тесто. Ассор-

тимент изделий из него. 

15. Организация контроля качества продукции в общественном пита-

нии. Контроль, осуществляемый на предприятиях. Контроль осуществляе-

мый специальными лабораториями. Бракераж. Порядок отбора проб и подго-

товка их для анализа. 

16. Физико-химические методы, применяемые при контроле полуфаб-

рикатов и готовой продукции. Определение влажности. Определение белка и 

жира. Определение сахаров, крахмала, спирта. 

17. Контроль качества полуфабрикатов. Мясные полуфабрикаты. Рыб-
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ные полуфабрикаты. Овощные полуфабрикаты. Полуфабрикаты из муки. 

18. Лабораторный контроль качества блюд и кулинарных изделий. 

Первые блюда. Вторые блюда, гарниры, соусы. Холодные блюда. Сладкие 

блюда. Напитки и изделия из теста. 

19. Технология напитков и сладких блюд. Чай, кофе, какао, компоты, 

кисели, морсы. 

20. Полуфабрикаты из овощей, плодов и грибов. Характеристика сы-

рья, механическая кулинарная обработка, классификация и ассортимент по-

луфабрикатов. 

21. Полуфабрикаты из круп, бобовых, макаронных изделий. Характе-

ристика продуктов. 

22. Полуфабрикаты из мяса и мясопродуктов. Характеристика сырья. 

Общая схема технологического процесса обработки туш убойного скота. 

Классификация полуфабрикатов, производство порционных и мелкокуско-

вых полуфабрикатов, технологическая схема полуфабрикатов из рубленого 

мяса. 

23. Полуфабрикаты из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и 

кролика. Характеристика сырья, классификация и ассортимент полуфабрика-

тов из птицы, пернатой дичи и кролика. 

24. Полуфабрикаты из рыбы и нерыбных продуктов моря. Характери-

стика сырья, классификация и ассортимент полуфабрикатов, обработка не-

рыбных 25. Соусы. Физико-химические изменения, происходящие в продук-

тах при приготовлении соусов. Использование соусных паст. 

26. Блюда и гарниры из овощей и грибов. Тепловая обработка; способы 

и режимы кулинарной обработки овощей, грибов. Классификация и ассорти-

мент 27. Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий. Тепловая 

обработка круп, бобовых и макаронных изделий. 

28. Блюда из мяса и мясопродуктов. Тепловая кулинарная обработка 

мяса и мясопродуктов. Классификация и ассортимент, технологические схе-

мы производства блюд из отварного, припущенного мяса и мясопродуктов. 

29. Блюда из птицы, дичи и кролика. Тепловая кулинарная обработка 

продуктов из птицы, дичи и кролика. Классификация и ассортимент блюд. 

30. Блюда из яиц и творога. Ассортимент, технологическая схема про-

изводства блюд из яиц и творога. Тепловая обработка продуктов. 

31. Блюда из рыбы и нерыбных продуктов морского промысла. Клас-

сификация и ассортимент блюд, технологическая схема производства блюд. 

32. Холодные блюда. Классификация и ассортимент. Бутерброды. 

Блюда из овощей, грибов, мяса, птицы; салаты. Банкетные блюда. 

 

5.2 Организация производства и обслуживания на  

предприятиях общественного питания 

1. Характеристика предприятий общественного питания. Классифика-

ция и типизация предприятий общественного питания, их характеристика. 

Рациональное размещение сети предприятий общественного питания. 

2. Оперативное планирование производства и технологическая доку-
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ментация. Оперативное планирование работы производства заготовочных, 

доготовочных предприятий и предприятий с полным циклом производства; 

нормативная и технологическая документация предприятий общественного 

питания. 

3. Основы рациональной организации труда на предприятиях обще-

ственного питания. Сущность, задачи, направления, совершенствование ор-

ганизации труда; графики выхода на работу. 

4. Нормирование труда на предприятиях общественного питания. Сущ-

ность, задачи, классификация затрат рабочего времени; методы изучения за-

трат рабочего времени. 

5. Организация снабжения на предприятиях общественного питания. 

Роль, задачи и требования к организации снабжения; виды, источники снаб-

жения, поставщики продуктов; формы и способы товародвижения; организа-

ция продовольственного и материально-технического снабжения. 

6. Организация работы заготовочных предприятий. Организация рабо-

ты цеха овощных, мясных, рыбных полуфабрикатов, а также полуфабрикатов 

из птицы. 

7. Организация работы доготовочных предприятий. Организация рабо-

ты цеха доготовки полуфабрикатов, обработки зелени; горячего цеха; холод-

ного цеха. 

8. Организация производства кулинарных, мучных и кондитерских из-

делий. Организация выпуска изделий на заготовочных и доготовочных пред-

приятиях, подготовка сырья; организация труда и рабочих мест. 

9. Торговые помещения предприятий общественного питания. Их виды 

и характеристика, оборудование торговых залов. 

10. Столовая посуда, приборы, белье. Характеристика фарфоровой, ке-

рамической, хрустальной, стеклянной, металлической, деревянной и пласт-

массовой посуды; виды и характеристика столовых приборов и столового бе-

лья. 

11. Меню и прейскуранты. Виды меню, назначение и принципы со-

ставления меню и прейскурантов, требования к их оформлению; карта вин, 

карта коктейлей. 

12. Обслуживания потребителей на предприятиях общественного пита-

ния. Характеристика методов и форм обслуживания; организация раздач, 

способы расчета с посетителями, организация самообслуживания в столовых. 

13. Подготовка к обслуживанию потребителей. Подготовка торгового 

зала к обслуживанию, расстановка мебели, общие правила сервировки стола, 

виды и формы складывания салфеток. 

14. Организация обслуживания гостей в ресторанах. Организация про-

цесса обслуживания в зале ресторана; правила и способы подачи блюд в ре-

сторане; расчет с потребителями. 

15. Виды приемов и банкетов и их обслуживание. Характеристика при-

ема – фуршета; приема – коктейля; банкета – чая. Прием заказа, банкет с 

полным обслуживанием официантами; банкет с частичным обслуживанием 

официантами. 
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17. Специальные формы организации питания. Обслуживание по типу 

шведского стола, обслуживание участников съездов, конгрессов, совещаний, 

современные формы обслуживания. 

18. Специальные виды услуг по организации питания. Обслуживание в 

аэропортах, на железнодорожном транспорте, на водном транспорте, авто-

пассажиров, организации питания и обслуживания в местах массового отды-

ха и культурно-массовых мероприятий. 

19. Организация обслуживания гостей на высшем уровне. Особенности 

обслуживании, подача закусок, блюд и напитков в зале VIP; транширование 

и фламбирование блюд, особенности приготовления и подачи блюд фондю. 

 

5.3 Санитария и гигиена питания 

1. Понятие о гигиене и санитарии. Санитарное законодательство и са-

нитарный надзор. Понятие о гигиене и санитарии. Задачи и методы гигиены. 

Санитарное законодательство и санитарный надзор. 

2. Гигиенические основы проектирования и благоустройства предприя-

тий общественного питания. Гигиенические требования к размещению пред-

приятий и выбору участка. Санитарные требования к генеральному плану 

участка. Гигиенические требования к планировке помещений предприятия 

питания. Гигиенические требования к благоустройству предприятий. 

3. Санитарно-гигиенические требования к оборудованию и содержа-

нию ПОП. Требования к оборудованию, инвентарю, посуде. Требования к 

уборке территорий и помещений. Дезинфекция и дезинфицирующие сред-

ства. Моющие средства. Санитарная обработка оборудования, инвентаря и 

посуды. Мероприятия по борьбе с насекомыми и грызунами. 

4. Личная гигиена работников предприятий питания. Личная гигиена 

персонала. Медицинское обследование работников. Санитарный контроль за 

соблюдением правил личной гигиены. 

5. Санитарные требования к процессу приготовления блюд и изделий 

представляющих эпидемиологическую опасность. Санитарные правила при-

готовления скоропортящихся мясных блюд и изделий. Санитарные требова-

ния к приготовлению холодных и сладких блюд. Санитарные требования к 

приготовлению кондитерских кремовых изделий. Санитарные требования к 

производству мягкого мороженного. 

6. Санитарно-эпидемиологическая экспертиза пищевых продуктов. 

Назначение гигиенической экспертизы. Плановая и внеплановая гигиениче-

ская экспертиза. Основные этапы проведения гигиенической экспертизы. 

 

5.4 Физиология питания 

1. Роль белков в жизнедеятельности. Неблагоприятные последствия не-

достаточного и избыточного потребления белков. Понятие о биологической 

ценности белка. Биологическая ценность белков животного и растительного 

происхождения. Источники белка в питании. Рекомендуемые нормы физио-

логической потребности в белке различных групп населения. 

2. Роль жиров в жизнедеятельности организма и кулинарии. Значение 
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полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК), фосфолипидов, стеринов и их 

источники в питании. Источники жиров в продуктах питания. Пищевая цен-

ность жиров животного и растительного происхождения. Рекомендуемые 

нормы жиров в питании различных групп населения. Сбалансированность 

пищевых жиров в рационе питания. Неблагоприятное влияние на здоровье 

человека избыточного потребления жиров и недостатка в рационе раститель-

ного масла. 

3. Классификация углеводов. Источники в питании углеводов разных 

групп. Значение крахмала и сахара в питании. Значение пищевых волокон в 

жизнедеятельности организма и их источники в продуктах питания. Реко-

мендуемые нормы потребления углеводов в питании различных групп насе-

ления. Неблагоприятное действие на организм избыточного потребления са-

хара. Заменители сахара. Пути обогащения кулинарной продукции пищевы-

ми волокнами. 

4. Классификация минеральных веществ. Значение минеральных ве-

ществ в жизнедеятельности организма. Значение отдельных макроэлиментов 

(кальций, магний, фосфор, натрий, калий, хлор, сера) и микроэлементов (же-

лезо,  

медь, цинк, марганец, кобальт, йод, фтор и др.). Факторы, влияющие на 

усвоение минеральных веществ. Нормирование минеральных веществ в пи-

тании различных групп населения. Обогащение рационов иодом и фтором. 

Источники в питании отдельных минеральных элементов. Роль воды в орга-

низме. Потребность человека в воде. Особенности питьевого режима при ра-

боте в горячих цехах. 

5. Классификация витаминов. Значение витаминов в жизнедеятельно-

сти организма, участие их в физиологических функциях и биохимических 

процессах. Понятие о физиологической потребности в витаминах. Авитами-

нозы 

и гиповитаминозы, и причины их возникновения. Гипервитаминозы. 

Роль в организме отдельных водорастворимых (тиамин, рибофлавин, пири-

доксин, ниацин, аскорбиновая кислота, витамин Р) и жирорастворимых ви-

таминов А, Д, Е, К, витаминоподобных веществ. Рекомендуемые нормы ви-

таминов в питании и их источники. 

6. Понятие о рациональном (адекватном) питании. Требования к коли-

чественной и качественной стороне рациона. Требования к энергетической 

ценности и химическому составу рациона. Принцип сбалансированности пи-

тания. Рекомендуемый продуктовый набор и пищевая ценность отдельных 

групп продуктов. Требования к режиму питания. Оптимальное распределе-

ние энергетической ценности и пищевых веществ при разной кратности пи-

тания. Физиологические требования к составлению меню отдельных приемов 

пищи. Неблагоприятное влияние нарушений режима питания. 

 

5.5 Оборудование предприятий общественного питания 

1. Основные сведения о машинах и механизмах. Принципы классифи-

кации оборудования. Понятие «цикл машины». Понятие машины. Виды ма-
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шин.  

2. Измельчительное оборудование. Виды и способы измельчения. Сте-

пень измельчения. Классификация измельчительного оборудования. Маши-

ны для резки пищевого сырья и полуфабрикатов. Машины для тонкого из-

мельчения сырья. 

3. Перемешивающее оборудование. Основные виды перемешивания 

пищевых продуктов. Смесители. Тестомесильные машины. Взбивальные 

машины. 

4. Весовое оборудование. Классификация весового оборудования. Сбо-

рочные единицы и детали весов. Требования, предъявляемые к весам. Кон-

троль за эксплуатацией весоизмерительного оборудования. 

5. Классификация теплового оборудования по технологическому 

назначению; способу обогрева; источнику теплоты; принципу работы; кон-

структивному решению; степени автоматизации. Электронагревательные 

устройства. Газовые горелки. 

6. Устройство теплового оборудования. Структурная схема теплового 

оборудования. Основные элементы теплового оборудования. Котлы. Авто-

клавы. Пароконвектоматы. Кофеварки. Кипятильники и водогрейное обору-

дование. Аппараты для жаренья и выпечки. Плиты. СВЧ-печи. Вспомога-

тельное тепловое оборудование. 

7. Основы холодильной техники. Теоретические основы получения хо-

лода. Холодильная машина. Хладоагенты. Хладоносители. Холодильные аг-

регаты. 

8. Холодильное оборудование. Холодильные витрины и прилавки. Хо-

лодильные шкафы. Холодильные лари. Ледогенераторы. Фризеры. Торговое 

холодильное оборудование в общественном питании. 
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