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1 ВВЕДЕНИЕ 

Настоящая программа применяется для подготовки и проведения вступи-

тельного испытания для поступающих в АлтГТУ на программу магистратуры 

19.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания», про-

филь «Технология продуктов общественного питания». 

 

2 ВСТУПИТЕЛЬНОЕ ИСПЫТАНИЕ 

Вступительные испытания проводятся в форме письменного тестирования.  

Продолжительность тестирования – 60 минут. На экзамене предложено для 

выполнения 25 заданий, из которых 20 заданий теоретического уровня и 5 прак-

тических задач.  

 

3 КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

Абитуриент максимально может набрать 100 баллов. Минимальное количе-

ство баллов, подтверждающее успешное прохождение вступительного испытания, 

устанавливается Правилами приёма на обучение в АлтГТУ и составляет 25 

баллов. 

 



4 ПРОГРАММА ВСТУПИТЕЛЬНОГО ИСПЫТАНИЯ 

РАЗДЕЛ 1. Технология продукции общественного питания 

Этапы технологического цикла производства продукции общественного пи-

тания. Требования к приему сырья и пищевых продуктов. Требования к хранению 

и реализации готовой пищи. Классификация продукции общественного питания. 

Ассортимент кулинарной продукции. Построение и порядок пользования Сбор-

ником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания.  

Технология, ассортимент и особенности приготовления супов. Технология, 

ассортимент и особенности приготовления соусов. Технология блюд и гарниров 

из овощей. Технология, ассортимент и особенности приготовления блюд из круп, 

бобовых и макаронных изделий. Технология приготовления мучных кулинарных 

и кондитерских изделий.  

Технологические документы на предприятиях общественного питания. Раз-

работка новых и фирменных блюд. Калькуляционные карточки на предприятиях 

общественного питания. Технология, ассортимент и особенности приготовления 

блюд из яиц. Технология, ассортимент и особенности приготовления блюд из 

творога. Технология, ассортимент и особенности приготовления сладких блюд. 

Технология, ассортимент и особенности приготовления напитков.  

Полуфабрикаты из мяса и птицы. Технология, ассортимент и особенности 

приготовления блюд из мяса. Технология приготовления блюд из рыбы и нерыб-

ного водного сырья. Технология приготовления холодных закусок. Технология 

приготовления горячих закусок. 

 

РАЗДЕЛ 2. Оборудование предприятий общественного питания 

Общие сведения о структуре машин и механизмов. Мукопросеиватели. 

Назначение и классификация. Посудомоечные машины. Назначение и классифи-

кация. Овощемоечные машины. Назначение и классификация. Очистительное 

оборудование. Назначение и классификация. Основные способы очистки продук-

тов.  



Измельчительное оборудование. Общие сведения о механизме разрушения 

материалов. Назначение и классификация. Режущее оборудование. Назначение и 

классификация. Месильно-перемешивающее оборудование. Назначение и клас-

сификация. Основные виды перемешивания пищевых продуктов.  

Универсальные кухонные машины. Классификация. Общие сведения о теп-

ловом оборудовании. Классификация теплового оборудования. Кухонные плиты 

для тепловой обработки пищевых продуктов в наплитной посуде. Аппараты для 

жарки пищевых продуктов на нагретой поверхности. Фритюрницы. Общие 

положения. Классификация и устройство фритюрниц.  

Жарочные и пекарные шкафы. Общие положения. Классификация и устрой-

ство жарочных и пекарных шкафов. Конвектоматы и пароконвектоматы. Пищева-

рочные котлы. Классификация. Кипятильники, водонагреватели.  

 

РАЗДЕЛ 3. Физиология питания 

Пирамида питания, влияние питания на состояние здоровья. Основные до-

кументы в сфере здорового питания в РФ. Физиологическая ценность продуктов 

питания. Функциональные и обогащенные пищевые продукты. Принципы сбалан-

сированного питания.  

Первый принцип концепции сбалансированного питания. Расчет энергети-

ческой ценности пищевой продукции и энергозатрат организма человека. Второй 

принцип концепции сбалансированного питания – оптимальное количество и 

соотношение нутриентов в рационе. Оптимальное соотношение белковых компо-

нентов в рационе и их физиологическое значение. Азотистое равновесие. Опти-

мальное соотношение жировых компонентов в рационе и их физиологическое 

значение.  

Характеристика и причины возникновения атеросклероза, профилактиче-

ские меры. Оптимальная потребность в углеводах и пищевых волокнах. Гликеми-

ческий индекс продуктов питания. Оптимальная потребность в витаминах. 

Заболевания, связанные с потреблением витаминов. Оптимальная потребность в 



минеральных веществах. Причины нарушения обмена минеральных веществ в 

организме.  

Третий принцип концепции сбалансированного питания – режим питания. 

Строение пищеварительной системы: строение и функции ротовой полости, 

глотки, пищевода, желудка. Роль поджелудочной железы и печени в пищеваре-

нии. Типы пищеварения. Схемы переваривания углеводов, белков. Продукты 

переваривания липидов. Процессы всасывания и усвоения пищевых веществ.  

Диетическое профилактическое питание и его общие принципы. Целиакия: 

характеристика заболевания, пути коррекции рациона. Назначение ахлоридной 

продукции. Заменители соли в производстве продуктов питания. Назначение 

продукции с пониженным содержанием сахаров. Гликемический индекс продук-

ции.  

Определение «диетическое лечебное питание», его общие принципы. Ле-

чебное питание при заболеваниях желудочно-кишечного тракта с повышенной 

секрецией желудочного сока; при гастрите, колите с пониженной секрецией 

желудочного сока. Лечебное питание при заболеваниях печени и желчного 

пузыря. Лечебное питание при заболеваниях почек и сердечно-сосудистой 

системы. Лечебное питание при сахарном диабете. Лечебное питание при злока-

чественных образованиях. 
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