
Министерство науки и высшего образования Российской Федерации
(Dедеральное государственное автономное образовательное учреждение

высшего образования
<Iохtно-Уральский государственный университет
(национальный исслеловательсtсий университет)>

Институт спорта, тур:цЗма и сервиса
Itафедра1ехлIологии и организации общественного питаI-Iия

_,В.В.Эрлих
20Щ_г.

ПРОГРАММА I}СТУПИТВЛЬНЫХ ИСПЫТАНИЙ

НаправЛецие tIодготоI}ки: 1 9.04.04 <Технология продукции и организация

общественного цитаFIия))

Магис.гсрскаrI программа: <<СсrвременЕIые пищеl]Ые технологиИ

и управJIение производствецными процессами)

Форма обу,lgrrrr: очнаrI, заочна,I

Разработчик программы :

зав. кафедрой ТиоопGй:; А.Д. Тошев
< /! > gJryz,я, 20/ б г.

2026

/



),

I}ВОДНАЯ ЧАСТIl

ПорядоlсиформаорГаниЗацииВс.ryПиТеЛI,IIыхисПыТ.аIIий
вступительное испытание при приеме на обучение по направлениIо

19.04.04 <Технология продукции и организация общественного питани,I>

(уровень магистратуры) проводится в фърме тестирования.'гест состоит из 50

вопросов rrо .rро4r-*ным дисциплинам технологии производства продук,гов

питаниrI. I-{a каrкдт,rй вопрос представлеIIо З-4 вариа[Iта ответов, правиJIъным

является один ответ. I}ремя прохождениrI тестирования- 50 минут,

ItритерииоцеIIиВаIIи'IреЗУЛьТаТоВВсТУпитеJIыIыхисПыТаIIий
Резулт,татr,t прохождения вступителLного испытания (тестироlзанияr)

оцелIиваIотсrI по tOtl бальноЙ IJ]кале. Тест со/{ер)Itит 50 вопросов, каlкдый

вопрос оцециваетс,I l] 2 балл,а,

МинималI>IIое количество баллов, tIодтверх(даIощее успешное

прохох(дени е I]ступител ь}Iого _испытания, 
ycTaI"I авJIивается равным З 0,

АбитУриелIТУМоГУТбытьнаЧИсЛ9I-IыДоПолLIиТелъныебаллr'tЗа
индивидуальные достихtениrl. Переч9нь показателей и пор,Iдок начислеiIи,I

индивидуаЛI)IIых ба-гliIоlз опреl\ел;IотсrI Правилами приема EIa обучение по

образоваТелI)IILIм программам ' высшего образования

(htфs://abit.rurrrru/priem/vpo/). Учитт,tваютсяt индивидуальные достих(ения

поступаIошIего за период его обучения по программе высшего образования в

соответс.гвии с документом об образоваIIии, предъrIвлеI,нт,tм абитуриентом

[ри подаче заявления о приеме на обучение,

при гlриеме на обучегrие по программам маr,истраlуры пос,гупаIощему

может бLIтL I.Iачисле}Iо за ицдиl]и.щ}&льные дости)Itения не более 30 баллов

суммарно.

СОлВr,хtлI-IИЕl,АЗДЕЛоI}иТЕМ,нВоБхоЩИМIJХДЛя
ПОДГоТоl}кикI}СТУПИТВЛIIIIоМУисПыТдниIо

Технолоzuя проdукцLtL, обu4есповенноZо пumанuя" классификацияt

ПроДУкцИиобЩествеIIноГоПиТания;ПринциПыПосТроени'IрецеПТУрI-Iа
кУЛинарI.IУIОПрО/{УкциIоИМУчI.IыекоНДИ.герсi(ИеИЗДеЛия;осI'IоВIIыекриТерии
качества продуйи обuдестl]еццого IIи,tания, KoLITpoJIb качества продукции;

химические, физико-химические, биохимические, микробиологические и

коЛлоИДныеПроLIессI,IПроИсХоДяЩиеПриПроиЗВоДсl.ВеПроДУкТоВПиТаIIия'их

роль и вJIиrIFIие на качество гIищевых продуктов; ocHoBlILIe технологические

ПроцессLr формирУош\Ие качесТВо ПроДУкции обшдеQ'гвенноГо пИТа}Iия;

технолоГиIIеские пpoIIeccLI кулинарной обработки сырLя и приготовлени,I

полуфабрикагов; ,гехнология приготовлеIIия закусок, холод[Iых блrод;

ТеХноЛоГиЯПрИГоТоВЛени'lсУПоВ'соУсоВ;ТеХI{олоГияПроиЗВоДсТВа
кулинарной продукLIии из картофеля, овоIцей i_:r::::_,lo'n, 

бобовых и

MaкapoнHur* 
"aлaпий, 

мяса, *оarr* продуктов, сельскохозяйственной птицIJ,

ДИчИИкролИка,рыбт,t,МореПроДУк,tоВИракоВ'']^ИЦИТВороГа,ТехIiоJIоГИ'I
приготоl]ления 

' 
Ьпuдr."* блtод, I{апитков; технология произ'одства



охлажденной быстрозамороженной и коFIсервированной кулинарной

продукции; технология приготовлqния блrодI и изделий из муки:

классификация муtIных блIод и изделий, техно.тlогия: мучных блюд, гарниров

и кулинарных изделий; техFIология мучных и булочtlых изделий из

дрох1ц(евого теста; технология мучных кондитерских изделий из различных
видов пресного теста; технология производства отделочцых полуфабрикатов.

техно.шоr.иrl приготовления блrод диетического и лечебно-профилактического
питаI-Iия.

, ОрzаttIвацuя проuзвоdспхва u обслулtсuванuя на преDпрuяmuях

обшqесmвенноzо пumанuя., классификация и характеристика типов

предприятий обществе[II-Iого пита[Iия; структура производства предприятий

обществецI{ого питания; организация работт,r производстве[Iных цехов }Ia

предприятиях различных типов; организация снабrкения предприятий сырьем;

организациЯ скJIадскогО хозяйства; орга}IизациrI вспомогатеJIьнLIх служб

предприяrтий обшdествеIIного tIитания; совремеFIные IIаправления

соверIпеЕIстI}оваI-Iия организации ТРУда на пре/dприятиях обшlественного

\итания; методы и формы обслух<ивания потребителей на предприЯтияХ

обшlественIIого питания; торговые помещения' их классификация, FIазi{ачение

и техI"Iическое ос}Iащение; виды MeI,IIo, их назFIачение и принIIипLI

составлеI{ия; особеt.rности обслужива[IИя потребителей в разлиЧFII,IХ ТИП&Х

предприятий обшlествепного питаFIия; особенности организации детского,

лечебtlо-профиrrактического и диетического питаIIия.

СанuплсtрttЯ lt ZLtzlleшa пumанalЯ., саI-Iи,гарIIыЙ надзор и санитарцое

законодаТеJII)сТВо; гигиеI-Iическая характеристика фак,горов tзнеrпней средIJ и

требования к благоустройству предприятий, питаrIия; гигиенические ocI-IoI]IJ

проек.tированиrI И строитеЛьства предприяrтий питаIIия; гигиенические

требования к обору,чоrзаниIо, иI"IвентарIо, шосуде, таре, упаковочным
материалам; саIIитарн1,1е требоваI,IиrI к содержаниIо предприятий литания;

личнаrI гигиеIIа и профилактическое медиlIинское обследова}Iие работников;
гигиепические требования к качеству и безопасности продоволъственFIого

сырьrI и пиII\евLIх продуктов; саLIитарные ,гребования к проведениIо

техI.IоJIогической обработки, получеIlиIо продуктоI] специальFIого питаIiиrl и

Других блIод и изделий, представлrIIощих эпидемиологическуIо опасность;

санитарIIые требоваIIия к качеству блrод, хранениIо и раздаче готовой пищи,

обслуrкиваtIиIо пооетите-шеЙ; гигиепические особет-tt,Iости оргацизации tIитаци,I

различных lpyпll IIаселеI{ия.

Безопасноспхь проdовольспхвенноZо сьlрья Lt проdукmов пumанuя|

обеспечеlлие качества продовольстве}Iного сырьrI и пиtцевых продуктоI];

загрязFIецие llродовольственного СЫРIlя и пищевых продуктов

ксенобиотиками химического и биологического происхождеция; загрязнение

микроорганизмами и их метаболитами; загрrIзнение химическими элементами,

загрязнение веп.Iествами и соединениrIми, применяемыми в растеI]иеводстве и

живот[Iоl]одстве; раlIиоактиI]ное загрязнение; загрязнепие диоксидами;

коIIтролL за испоJIЬзоваLIиеМ ПИШ{еВIlIХ добавок; способы детоксикации,

,;
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1. Технология продукции обществе}Iного питаFIия [Текст]: учебник д.ltя , ']
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-2l4 с.
4. Сборr.rик рецеПТУр МУЧныХ конДиТерскиХ И бУлочных изДелий: '
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обlцественного tIитаLIиrI: учебное пособие / I3.г. Попов. - Тюмень: ТИУ, 2012.
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13. Турбиr.r, I].A. осповr,l стаI-IдартизаIдии и управЛения качеством:
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гIитаниrI: уч.бrrrп дJIrI вузов / т.Е. Бурова. - 3-е ИЗД., стер. - Санкт-Петербург:
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система.



15. КолоТова, Н.А. I-IормаТивное и метроЛогическое обесцечение услуг
ОбЩественного питаIIия : учебное пособие / I].A. Itолотова, М.Э. Itарабаева, И.
С. Киселева. - Саратов: Вавиловский университет, 2о25. - l38 с.- Текст:
электронньlй ll Лань: электронно-библиотечная система.

16. СафОНОВа, Э.Э. Гигиена питания. Основl,t организации лечебного ,

(диетичесtсого) питация: учебпое пособие для вузов / э.э. Сафонова,
Е.П. Линич, В.В. Бr,tчеtlкова. - 3-е изд., стер. - Саллкт-Петербург: Ланr,, 2024. _
1 80 С. -'Гекст: электроI-Itтый l l Лаtль: электронlло-библиотечная система.

|7. ОЗеРОВа, Т.С. Отделочнrле полуфабрикаты для коLIдитерских
изделий: учебно-методическое пособие l Т.С. озерова, Т.П. Третьякова. -
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