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Вводная часть

Порядок и форма организации вступительных испытаний
Вступительное испытание при приеме на обучение по направлению 

19.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания» 
(уровень магистратуры) проводится в очной форме в виде одного этапа, 
который включает две части.

Первая часть -  электронное тестирование по основным дисциплинам 
технологии продукции и организации общественного питания. Тест состоит 
из 60 вопросов, на каждый из которых представлено 3-4 варианта ответов. 
Правильным является один ответ. Время прохождения -  40 минут.

Вторая часть -  собеседование, в ходе которого абитуриент рассказывает о 
своей выпускной квалификационной работе, выполненной на предыдущем 
этапе обучения в высшей школе, и о своей мотивации поступления в 
магистратуру. Продолжительность собеседования 10 минут.

Критерии оценки

От 0-60 баллов за тестирование. За каждый правильный ответ -  Шалл.
От 0-40 баллов за устное собеседование.
Дополнительные баллы могут быть получены за наличие научных 

публикаций:
-  тезисы докладов внутривузовской конференции -  5 баллов;
-  всероссийские конференции -  7 баллов;
-  международной конференции -  10 баллов;
-  статьи в журналах, включенных в перечень ВАК -  15 баллов;
-  статьи в журналах, индексированных в базах Scopus или WoS: Q4 -  20 

баллов; Q3 -  30 баллов; Q2 -  40 баллов; Q1 -  40 баллов.
Минимальное количество баллов, подтверждающее успешное 

прохождение вступительного испытания, устанавливается равным 30.
Полный ответ собеседования на тему ВКР должен содержать следующие 

элементы:
-  актуальность работы;
-  научная новизна, цели и задачи ВКР;
-  результаты исследования ВКР;
-  выводы и предложения по работе.



Примерные вопросы для подготовки к тестированию но направлению 19.04.04 
Технология продукции и организация общественного питания

1. Основные термины и определения в технологии продукции общественного 
питания.

2. Основные принципы производства кулинарной продукции.
3. Основные физико-химические свойства белков, жиров и углеводов.
4. Физико-химические процессы, происходящие в производстве продуктов питания.
5. Первичная обработка овощей.
6. Первичная обработка мяса крупного рогатого скота и птицы.
7. Порядок проведения входного контроля качества сырья на предприятиях 

общественного питания.
8. Методы определения массовой доли влаги.
9. Методы определения в продуктах питания массовой доли сухих веществ.
10. Методы определения белков, жиров и углеводов в продуктах питания.
11. Методы исследования качественных показателей тестовых полуфабрикатов.
12. Классификация блюд на предприятиях общественного питания.
13. Технология производства различных видов теста.
14. Технология блюд из круп и бобовых.
15. Технология блюд из яиц и творога.
16. Технология блюд из овощей, картофеля и грибов.
17. Технология блюд из мяса и мясопродуктов.
18. Технология блюд из рыбы и морепродуктов.
19. Классификация предприятий общественного питания.
20. Методы обслуживания потребителей на предприятиях общественного питания.
21. Организация питания в школах и ВУЗах.
22. Материально-техническое снабжение предприятий общественного питания.
23. Нормативно-техническая документация на предприятиях общественного питания.

Примерные тестовые задания по направлению 19.04.04 Технология 
продукции и организация общественного питания

1. На каком приборе экспресс-методом определяют массовую долю влаги?
A. Петрова 
Б. Чижова
B. Колесника 
Г. Ньютона
2. Рестораны по уровню обслуживания делятся на .... классы.
A. З 
Б.4
B. 5
3. Общее количество основных принципов производства кулинарной продукции

составляет.....
A. З 
Б. 6
B. 9
4. При помощи какого прибора определяют массовую долю сухих веществ?
A. Чижовой
Б. Рефрактометра
B. Бертрана
5. На каком приборе определяют деформацию клейковины?
A. РПЛ-2 
Б. ИДК-1
B. ОДК-3
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