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Форма проведения вступительных испытаний – тест 

Вступительное испытание представляет собой тест, который состоит из 

двух частей: 

Часть А содержит 20 тестовых вопросов, каждый из которых 

оценивается максимально в 3 балла, и может содержать один или несколько 

правильных ответов. 

0 баллов ставится, если абитуриент ответил неверно или не выбрал ни 

один из предложенных ответов. 

1-2 балла ставится, если абитуриент  отметил лишь часть верных 

ответов, в случае, если правильных вариантов ответа несколько. 

3 балла ставится, если абитуриент отметил все верные варианты ответа 

в задании. 

Часть Б содержит 5 заданий, каждое из которых оценивается  

максимально в 8 баллов. Задания части Б оцениваются следующим образом: 

7-8 баллов ставится, если абитуриент полностью ответил на 

поставленный вопрос, дал ответ в развернутом виде, либо решил задачу 

абсолютно правильно, указал все единицы измерения, пояснил ход 

вычислений, привёл необходимые формулы с расшифровкой, использовал 

необходимую точность представления значений. 

5-6 баллов ставится, если абитуриент полностью ответил на 

поставленный вопрос, но в сжатом, не развернутом виде, либо решил задачу 

абсолютно правильно, но с ошибками в точности представления данных, 

сокращённом написании хода решения. 

3-4 балла ставится, если абитуриент ответил на вопрос с некоторыми 

ошибками, не достаточно развёрнуто, либо допустил ошибки в расчётах при 

правильно указанном ходе решения задачи, допустил грубые ошибки в 

оформлении. 

1-2 балла ставится, если в ответе абитуриента присутствует много 

отдельных не точностей при, в целом, правильных рассуждениях, либо 

указал правильный ответ на задачу, но без пояснения хода решения и 

используемых формул. 

0-1 балл ставится, если абитуриент не привёл ответа, либо дал не 

правильный ответ, при наличии отдельных правильных рассуждений, либо 

привёл не правильный ход решения задачи и неправильный ответ.  

Нижний порог прохождения вступительного испытания  – 30 баллов. 

Продолжительность проведения вступительного испытания120 минут 

(2 часа) 

В программе представлены: 

- содержание тем по дисциплинам, включенным в программу 

- список учебной и учебно-методической литературы 

- примеры вопросов части А и Б 

Апелляция по вступительному испытанию принимается на следующий 

день после опубликования результатов. 

 

 



1. СОДЕРЖАНИЕ ТЕМ 

1.1 Технология продукции общественного питания 

 

Способы кулинарной обработки пищевых продуктов. 

Понятия пищевой и энергетической ценности продукта.  

Требования к качеству блюд, условия и сроки хранения и реализации. 

Расчет сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.  

Разработка нормативно-технологической документации на фирменное 

(новое) блюдо (изделие). 

 

1.2 Товародвижение на предприятиях общественного питания 

 

Процесс «Товародвижение» на предприятиях индустрии питания. Товарно-

материальные ценности, как элемент товародвижения. Схема 

товародвижения на ПОП и ее особенности. Характеристика элементов схемы 

товародвижения и структуры подразделений.  

Инфраструктура предприятий индустрии питания 

Закупочная логистика предприятий индустрии питания: понятие закупочной 

логистики, ее цель.  Планирование товарных запасов при открытии 

предприятия общественного питания. Алгоритм проведения закупа.  

Методы расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при 

производстве кулинарной продукции. 

 

1.3 Методы продвижения продукции и услуг в индустрии питания 

 

Основные понятия маркетинга. 

Концепция предприятия общественного питания. 

Сегментирование рынка общественного питания. 

Современное состояние, тенденции и перспективы рынка ОП. 

Разработка, внедрение в производство и на рынок новых услуг 

общественного питания.  

Позиционирование предприятий сферы питания. 

Факторы, влияющие на поведение потребителей.  

Современные концепции моделей поведения потребителей.  

Процесс принятия решения о покупке.  

Основные средства маркетинговой коммуникации. 

 

1.4 Технологический контроль на предприятиях питания 

 

Средства измерений. 

Основной постулат метрологии. 

Основные единицы измерений физических величин. Характеристика 

международной системы единиц. 

Основные термины и определения в области качества продукции. 



Классификация и номенклатура показателей качества продукции 

общественного питания. 

Факторы, влияющие на качество продукции. 

Обеспечение качества и количества продукции. 

Классификация органолептических показателей качества продукции 

 

1.5 Планирование и анализ финансово-хозяйственной деятельности на 

предприятиях индустрии питания 

 

Организационно-правовые аспекты финансово-хозяйственной деятельности 

предприятий питания малого бизнеса. 

Особенности налогообложения предприятий индустрии питания. 

Взаимосвязь доходов и расходов предприятий питания. 

Роль ценообразования в формировании доходов предприятий общественного 

питания. 

 

 

1.6 Санитария и гигиена на предприятиях общественного питания 

 

Санитарно-эпидемиологические требования к предприятиям общественного 

питания.  Гигиена воздуха: физические  и химические свойства воздуха.  

 

1.7 Товароведение сырья и продуктов питания 

 

Зерно и продукты его переработки. 

Свежие и переработанные овощи и плоды. 

Крахмал, сахар, мёд и кондитерские изделия. 

Вкусовые товары. 

Молоко и молочные продукты. 

 

 

1.8 Проектирование предприятий общественного питания 

 

Разработка производственных программ. Разработка производственной 

программы различных типов предприятий общественного питания. Факторы, 

определяющие содержание производственных программ. 

 

1.9 Научные основы производства продуктов питания 

 

Научные принципы обогащения пищевых продуктов 

Алиментарно-зависимые заболевания, причины возникновения, меры 

профилактики. 

Концепции питания.  

Классификация специализированных пищевых продуктов.  

Общая характеристика лечебно-профилактических продуктов питания. 



 

1.10 Экспертиза и ХАССП на предприятиях общественного питания 

 

Производственный и государственный контроль продукции общественного 

питания. 

ХАССП на предприятиях общественного питания. 

 

1.11 Технология ресторанной продукции 

 

Технология кулинарных ингредиентов для отделки, сервировки, придания 

блюдам текстуры, вкуса и аромата. 

Технология приготовления бульонов. 

Технология приготовления соусов. 

 

 1.12 Управление процессами обслуживания потребителей организаций 

питания 

 

Торговые помещения для обслуживания потребителей (состав, назначение).  

Столовые приборы, посуда: виды и назначение 

Банкеты и приемы.  

Специальные формы обслуживания.  
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Научные основы производства продуктов питания 
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качество и безопасность: учеб.пособие/ Л.А.Маюрникова, В.М 
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Экспертиза и ХАССП на предприятиях общественного питания 

1. Маюрникова, Л.А. ХАССП на предприятиях общественного питания : 

учебное пособие / Л.А. Маюрникова, Г.А. Губаненко, А.А. Кокшаров. — 
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система. — URL: https://e.lanbook.com/book/123665 

 

3 ПРИМЕР ЗАДАНИЯ 

 

Часть А 

1. Выберите правильные варианты ответа. 

Какие особенности услуги, как товара, оказывают  влияние на ее 

маркетинг? Выберите правильные варианты ответа: 

a. несохраняемость   

b. неотделимость 

c. нематериальность 

d. неинформативность 

Часть Б 

1. Для составления производственной программы  рассчитать общее 

количество блюд, реализуемых в зале ресторана и разбить на отдельные 

группы. 

Исходные данные:  

- ресторан на 50 мест; 

- оборачиваемость места в зале ресторана за день принять равной  5; 

- коэффициент потребления блюд принять  3,5; 

- предусмотреть следующую разбивку общего количества блюд в %: 

холодные закуски – 45, горячие закуски – 5, супы – 10, горячие блюда – 30, 

сладкие блюда – 10. 
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