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Вступительное испытание по дисциплине «Технология продукции 
общественного питания» проводится в форме тестирования. Тест состоит из 20 
вопросов, на каждый из которых представлено 3-4 варианта ответов. Время 
прохождения -  20 минут. Максимальное количество баллов за тест -  100.

Перечень вопросов для подготовки к тесту

1. Классификация технологических способов обработки.
2. Характеристика механических способов обработки.
3. Характеристика гидромеханических способов обработки.
4. Характеристика термических способов обработки.
5. Характеристика наиболее распространенных методов консервирования 

продуктов.
6. Характеристика видов тепловой обработки продуктов.
7. Характеристика основной тепловой обработки варки, и ее разновидности.
8. Характеристика основной тепловой обработки жарки, и ее 

разновидности.
9. Характеристика комбинированных процессов тепловой обработки.
10. Значение тепловой обработки и влияние на качество продукции.
11. Основные принципы производства продукции общественного питания.
12. Классификация кулинарной продукции.
13. Технология приготовления супов
14. Технология приготовления соусов
15. Технология приготовления блюд и гарниров из овощей, грибов
16. Технология приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий
17. Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья
18. Технология приготовления блюд из мяса
19. Технология приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы, дичи
20. Технология приготовления блюд из яиц и творога
21. Технология приготовления холодных блюд и закусок
22. Технология приготовления сладких блюд
23. Технология приготовления напитков

Порядок и форма организации вступительных испытаний
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