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1. Общие положения

К вступительным испытаниям допускаются лица, имеющие документ государственного образца о среднем профессиональном образовании или начальном профессиональном образовании, полученном до 1 января 2014 г.. Вступительные испытания призваны определить степень готовности по- ступающего к освоению основной образовательной программы по направлению подготовки 19.03.04 – Технология продукции и организация общественного питания (уровень бакалавриата). Приём осуществляется на конкурсной основе по результатам вступительных испытаний. Программа вступительных испытаний по направлению подготовки бакалавриата 19.03.04 – Технология продукции и организация общественного питания разработана на основании Федерального государственного образовательного стандарта высшего образования по направлению подготовки бакалавров 19.03.04 – Технология продукции и организация общественного питания, стандартах среднего профессионального образования профильных направлений подготовки и охватывает базовые дисциплины подготовки бакалавров по данному направлению.

Программа содержит описание формы вступительных испытаний, перечень дисциплин, входящих в междисциплинарный экзамен, перечень вопросов и список рекомендуемой для подготовки литературы. Целью вступительного испытания является формирование группы подготовленных и мотивированных для прохождения обучения по направлению подготовки 19.03.04 – Технология продукции и организация общественного питания бакалавров на основе отбора абитуриентов, наиболее полно и качественно раскрывших экзаменационные вопросы. 
2. Проведение вступительного испытания
Вступительное испытание проводится в форме собеседования с обязательным дублированием в бланке протокола. Условия, конкретные сроки прохождения и порядок организации вступительного экзамена определяются Правилами приёма, графиками проведения вступительных испытаний, программой вступительного экзамена по направлению подготовки 19.03.04 – Технология продукции и организация общественного питания (уровень бакалавриата). Продолжительность подготовки к ответу по билету составляет не более одного часа. Во время экзамена на столе, за которым сидит абитуриент, могут находиться экзаменационный билет,  билет вступительного испытания, листы для записи, ручка. Ответы на экзаменационные вопросы оформляются абитуриентами на проштампованных листах бумаги шариковой (гелевой) ручкой. Сданные ответы абитуриента считаются окончательными. Листы для подготовки штампуются печатью приёмной комиссии. Использование абитуриентом на вступительном испытании любых средств связи (собственных компьютеров, ноутбуков, смартфонов, коммуникаторов, мобильных телефонов и др.) влечёт за собой удаление с экзамена. Использование шпаргалок не допускается. Выявление факта использования абитуриентом шпаргалки влечёт за собой удаление с экзамена. Выход абитуриента из аудитории во время проведения вступительного экзамена не допускается. 
3. Структура вступительного испытания
Вступительное испытание имеет комплексный характер и включает основные дисциплины федерального компонента циклов «Технология продуктов общественного питания», «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания», «Товароведение продовольственных товаров», «Санитария и гигиена питания», «Физиология питания», «Химические основы безопасности продуктов питания», «Технохимический контроль продовольственных товаров». 
4. Критерии оценивания вступительного испытания
Экзаменационный билет для поступающих на направление подготовки Технология продукции и организация общественного питания (уровень бакалавриата) содержит 2 вопроса. Оценка вступительного испытания выставляется по 100-балльной шкале. Критерии оценивания ответа поступающего: количество рейтинговых баллов, которое может набрать поступающий по результатам ответа на первый вопрос, варьируется от 0 до 50 (в зависимости от качества ответа); количество рейтинговых баллов, которое может набрать поступающий по результатам ответа на второй вопрос, варьируется от 0 до 50 (в зависимости от качества ответа). 
Максимальное количество выделенных на соответствующий вопрос баллов ставится при исчерпывающих ответах на все вопросы, включая дополнительные. Половина выделенных на соответствующий вопрос баллов ставится при неполном ответе на вопрос экзаменационного билета и неполных (но правильных) ответах на дополнительные вопросы. 
При неправильных ответах на основные и дополнительные вопросы ставится 0 баллов. Минимальное количество баллов, подтверждающее успешное прохождение вступительного испытания на программу подготовки бакалавриата составляет 40 баллов как для лиц, поступающих на бюджетные места, так и для лиц, поступающих на места с оплатой стоимости обучения. 
5. Содержание вступительного испытания 

5.1 «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания»
Классификация предприятий общественного питания. Рестораны. Кафе. Столовые. Бистро. Специализированные предприятия общественного питания. Бары.
5.2 «Технология продуктов общественного питания»
Общий цикл производства. Производство супов. Производство вторых мясных блюд, блюд из рыбы. Производство блюд из овощей, бобовых и макаронных изделий. Производство холодных и сладких блюд. Производство мучных изделий, блюд и гарниров. Способы и приемы тепловой кулинарной обработки. Технологическая ценность пищевых продуктов. 
5.3 «Физиология питания»
Пищевая ценность продуктов. Биологическая ценность продуктов. Пищевая и биологическая ценность готовых блюд (супов, вторых блюд, мучных изделий). Расчет энергетической ценности. 
Физиолого-гигиенические основы составления пищевых рационов различных групп населения: Детское питание; Школьное питание; Питание в пожилом возрасте; Диетическое питание; Лечебно-профилактическое питание; Питание в экстремальных условиях.

5.4 «Химические основы безопасности продуктов питания»
Понятие безопасности пищевых продуктов. Загрязнение тяжелыми металлами. Загрязнение эндогенными токсическими соединениями. Загрязнение сырья животного происхождения. Загрязнение сырья растительного происхождения. Влияние сточных вод на загрязнение пищевого сырья. Радиоактивное загрязнение пищевого сырья.
5.5 «Товароведение продовольственных товаров»
Характеристика ассортимента кулинарной продукции. Овощи и продукты их переработки. Молоко и молочные продукты. Хлеб, хлебобулочные изделия. Крупы. Мясо и мясные продукты. Вкусовые товары. Рыба и морепродукты.
5.6 «Санитария и гигиена питания» 
Пищевые заболевания микробной природы. Пищевая токсикоинфекция. Пищевая интоксикация. Способы борьбы с заболеваниями микробной природы. Профилактика. Пищевые заболевания микробной природы. Ботулизм. 
5.7 «Технохимический контроль продовольственных товаров»
Технохимический контроль сырья и кулинарной продукции. Условия хранения сырья для производства кулинарной продукции. Условия хранения готовой продукции: супы, напитки, вторые блюда, холодные блюда и закуски, сладкие блюда, 
6. Вопросы вступительного испытания
1. Основные типы предприятий общественного питания (Классификация предприятий общественного питания)

2. Основные типы предприятий общественного питания (Рестораны) 

3. Основные типы предприятий общественного питания (Кафе)

4. Основные типы предприятий общественного питания (Столовые)

5. Основные типы предприятий общественного питания (Бистро. Специализированные)

6. Основные типы предприятий общественного питания (Бары)

7. Технологический цикл производства кулинарной продукции (Общий цикл производства)

8. Технологический цикл производства кулинарной продукции (Производство супов)

9. Технологический цикл производства кулинарной продукции (Производство вторых мясных блюд, блюд из рыбы)

10. Технологический цикл производства кулинарной продукции (Производство блюд из овощей, бобовых и макаронных изделий)

11. Технологический цикл производства кулинарной продукции (Производство холодных и сладких блюд)

12. Технологический цикл производства кулинарной продукции (Производство мучных изделий, блюд и гарниров)
13. Пищевая ценность продуктов 

14. Пищевая ценность продуктов (Биологическая ценность продуктов)

15. Пищевая ценность продуктов (Супов)

16. Пищевая ценность продуктов (Вторых блюд)

17. Пищевая ценность продуктов (Мучных изделий)

18. Пищевая ценность продуктов (Расчет энергетической ценности)

19. Безопасность пищевых продуктов (Загрязнение тяжелыми металлами)

20. Безопасность пищевых продуктов (Понятие безопасности пищевых продуктов; Загрязнение эндогенными токсическими соединениями)

21. Безопасность пищевых продуктов (Загрязнение сырья животного происхождения)

22. Безопасность пищевых продуктов (Загрязнение сырья растительного просхождения)

23. Безопасность пищевых продуктов (Влияние сточных вод на загрязнение пищевого сырья)

24. Безопасность пищевых продуктов (Радиоактивное загрязнение пищевого сырья)
25. Технологическая ценность пищевых продуктов (Повышение технологической ценности супов)

26. Технологическая ценность пищевых продуктов (Повышение технологической ценности соусов, их удешевление)

27. Технологическая ценность пищевых продукции (Сохранение внешнего вида овощей в готовой продукции)

28. Технологическая ценность пищевых продуктов (Повышение вкусовых качеств готовой продукции)

29. Технологическая ценность пищевых продуктов (Органолептическая оценка качества готовой продукции)

30. Технологическая ценность пищевых продуктов (Технологическая ценность пищевых продуктов; влияние тепловой обработки)

31. Способы кулинарной обработки (Виды варки)

32. Способы кулинарной обработки (Виды жарки)

33. Способы кулинарной обработки (Запекание)

34. Способы кулинарной обработки (Вспомогательные способы тепловой кулинарной обработки)

35. Способы кулинарной обработки (Способы кулинарной обработки основанные на ИК-излучении)

36. Способы кулинарной обработки (Способы кулинарной обработки объемным нагревом)
37. Характеристика ассортимента кулинарной продукции (Овощи и продукты их переработки)

38. Характеристика ассортимента кулинарной продукции (Молоко и молочные продукты)

39. Характеристика ассортимента кулинарной продукции (Хлеб, хлебобулочные изделия. Крупы)

40. Характеристика ассортимента кулинарной продукции (Мясо и мясные продукты)

41. Характеристика ассортимента кулинарной продукции (Вкусовые товары)

42. Характеристика ассортимента кулинарной продукции (Рыба и морепродукты)
43. Пищевые заболевания микробной природы (Пищевая токсикоинфекция)

44. Пищевые заболевания микробной природы (Пищевая интоксикация)

45. Пищевые заболевания микробной природы (Способы борьбы с заболеваниями микробной природы. Профилактика)

46. Пищевые заболевания микробной природы (Ботулизм)

47. Пищевые заболевания микробной природы (Пищевая интоксикация вызванная токсинами бактерий)

48. Пищевые заболевания микробной природы (Пищевая интоксикация вызванная токсинами грибов)
49. Физиолого-гигиенические основы составления пищевых рационов различных групп населения (Детское питание)

50. Физиолого-гигиенические основы составления пищевых рационов различных групп населения (Школьное питание)

51. Физиолого-гигиенические основы составления пищевых рационов различных групп населения (Питание в пожилом возрасте)

52. Физиолого-гигиенические основы составления пищевых рационов различных групп населения (Диетическое питание)

53. Физиолого-гигиенические основы составления пищевых рационов различных групп населения (Лечебно-профилактическое питание)

54. Физиолого-гигиенические основы составления пищевых рационов различных групп населения (Питание в экстремальных условиях)
55. Техно-химический контроль сырья и кулинарной продукции (Условия хранения сырья для производства кулинарной продукции)

56. Техно-химический контроль сырья и кулинарной продукции (Условия хранения готовой продукции: супы, напитки)

57. Техно-химический контроль сырья и кулинарной продукции (Условия хранения готовой продукции: вторые блюда)

58. Техно-химический контроль сырья и кулинарной продукции (Условия хранения холодных блюд и закусок)

59. Техно-химический контроль сырья и кулинарной продукции (Условия хранения сладких блюд)

60. Техно-химический контроль сырья и кулинарной продукции (Технохимический контроль готовой продукции)
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