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Пояснительная записка

Итоговый междисциплинарный экзамен по направлению подготовки 

19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания 

предполагает определение уровня общетеоретической подготовки. 

Программа итогового междисциплинарного экзамена включает вопросы 

специальных дисциплин по направлению подготовки магистров 19.04.04 

Технология продукции и организация общественного питания. Экзамен 

должен определить уровень усвоения студентами материалов, 

предусмотренных учебными программами соответствующих дисциплин и 

охватывать их минимальное содержание, установленное Федеральным 

государственным образовательным стандартом; демонстрировать глубокое 

понимание выпускниками теоретических основ технологических наук, 

умение связывать общие и частные вопросы, свободно оперировать 

примерами, выделяя различные аспекты технологических проблем. Цель 

государственного итогового комплексного междисциплинарного экзамена 

состоит в выявлении теоретической подготовки выпускника и соответствие 

его знаний требованиям ФГОС ВО по всем дисциплинам, включенным в 

государственный междисциплинарный экзамен.

Итоговый междисциплинарный экзамен по направлению подготовки 

магистров 19.04.04 Технология продукции и организация общественного 

питания в соответствии с требованиями ФГОС ВО включает разделы 

следующих специальных дисциплин: «Оптимизация технологических 

процессов общественного питания», «Высокотехнологичные производства 

продуктов питания», «Специальные виды обслуживания на предприятиях 

общественного питания», «Современные технологии производства 

функциональных и специализированных продуктов питания», 

«Производственный контроль продуктов общественного питания», 

«Инженерное сопровождение системного развития пищевых технологий в 

общественном питании».



В программу экзамена включены основные учебные модули 

перечисленных дисциплин, формирующие у выпускника теоретические 

знания и практические навыки, необходимые в профессиональной 

деятельности. Задание каждого экзаменующегося включает исходные 

данные. Решение задания позволяет осуществить комплексную проверку 

знаний по ряду дисциплин, включенных в государственный 

междисциплинарный экзамен в объеме действующих учебных программ. 

Результаты выполнения задания позволяют Государственной аттестационной 

комиссии судить о степени освоения студентом учебного материала по 

каждой дисциплине и степени овладения необходимыми практическими 

навыками.

В помощь студентам непосредственно перед итоговым 

междисциплинарным экзаменом проводятся обзорные лекции, читаемые 

ведущими преподавателями факультета и консультации. На обзорных 

лекциях преподаватели освещают основные темы в рамках обозначенных 

дисциплин, на которые особенно необходимо обратить внимание.

К итоговому междисциплинарному экзамену допускаются студенты, 

завершившие полный курс обучения по профессиональной образовательной 

программе, успешно прошедшие все предшествующие аттестационные 

испытания, предусмотренные учебным планом. Сдача экзамена проводится 

на открытых заседаниях экзаменационной комиссии с участием двух третей 

ее состава. Итоговый междисциплинарный экзамен проводится членами 

Государственной аттестационной комиссии в форме собеседования по 

вопросам экзаменационного билета. Результаты итогового 

междисциплинарного экзамена определяются оценками «отлично», 

«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются в 

тот же день после оформления в установленном порядке протоколов 

заседания экзаменационной комиссии.



ПРОГРАММА

1. Оптимизация технологических процессов общественного 

питания

Оптимизация затрат на реализацию производственного процесса на 

предприятии общественного питания. Функционально-технологические 

свойства пищевых веществ. Характеристика технологических свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства. Оценка 

эффективности затрат на реализацию производственного процесса по 

установленным критериям, установление и определение приоритетов в 

области разработки и внедрения системы качества и безопасности продукции 

производства, анализ и оценка информации, процессов и деятельности 

предприятия.

Оптимизация технологических процессов производства продукции 

питания. Совершенствование и оптимизация технологий приготовления 

блюд и кулинарных изделий с целью большего сохранения питательных 

веществ и рационального использования пищевого сырья и энергоресурсов.

Контроль степени достижения целей и выполнения задач в части 

логистических процессов на предприятии, установление и определение 

приоритетов в области управления процессами продаж. Анализ и оценка 

информации, процессов, деятельности, идентификация проблемы при 

управлении производственными и логистическими процессами.

Совершенствование методов управления и контроля производством 

продукции питания.

Планирование эффективной системы контроля производственного 

процесса и прогнозирование его эффективности. Разработка и внедрение 

системы качества и безопасности продукции производства, оценка рисков в 

области обеспечения качества и безопасности продукции производства, 

снабжения, хранения и движения продукции. Оценка рисков, связанных с 

пищевым продуктом в течение технологического процесса. Планирование



мероприятий по коррекции, проводимых в случае выхода значений в 

критических точках за допустимые пределы.

2.Высокотехнологичные производства продуктов питания

Характеристика ассортимента продукции питания общего и 

специального назначения.

Классификация и ассортимент продукции. Характеристика 

технологических процессов производства продукции по стадиям. Разработка 

нового ассортимента продукции питания различного назначения, 

организация ее выработки в производственных условиях.

Основные требования к качеству сырья, готовой продукции и 

производству.

Классификация и ассортимент продукции. Характеристика 

технологических процессов производства продукции по стадиям. Разработка 

нового ассортимента продукции питания различного назначения, 

организация ее выработки в производственных условиях.

Основные требования к качеству сырья, готовой продукции и 

производству.

Нормативная документация. Функционально-технологические свойства 

пищевых веществ. Характеристика технологических свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства.

Повышение эффективности использования пищевого сырья.

Разработка продукции с заданными функциональными свойствами, 

определенной биологической, пищевой и энергетической ценностью.

Повышение эффективности деятельности предприятий питания за счет 

внедрения прогрессивных технологий для выработки высококачественной 

продукции.



Технологические процессы производства продукции питания как 

объектов управления. Оценка информации, процессов, деятельности 

предприятия.

Планирование этапов работ и контроль реализации проектов 

строительства и реконструкции предприятий питания.

3. Специальные виды обслуживания на предприятиях общественного 

питания

Организация производственного процесса и системы обслуживания.

Типы предприятий общественного питания, рациональные схемы их 

размещения, состояние и современные тенденции развития системы 

общественного питания, нормирование и научная организация труда на 

предприятиях. Функции общественного питания. Классификация 

предприятий общественного питания. Характеристика типов предприятий 

общественного питания. Принципы размещения предприятий общественного 

питания.

Организация снабжения предприятий; организация складского 

хозяйства; организация продовольственного и материально-технического 

снабжения. Характеристика складского хозяйства.

Организация производства и потребления продукции. Общие 

требования к организации производства. Организация работы овощного, 

мясорыбного, горячего, холодного кондитерского цеха. Организация работы 

раздаточных. Формы и методы обслуживания на предприятиях различного 

типа и различного контингента потребителей. Выбор форм и методов 

обслуживания в зависимости от типа и класса предприятия. Организация и 

характеристика обслуживания официантами, самообслуживания, «шведского 

стола», буфетного обслуживания.



Характеристика торговой деятельности предприятий общественного 

питания. Буфеты и бары. Торговые помещения. Торговая мебель. 

Организация работы моечной столовой посуды.

Значение меню в оперативном планировании работы предприятия. 

Меню: характеристика, принцип составления, последовательность 

расположения блюд и закусок в меню. Виды меню, их характеристика и 

назначение. Основные подходы к планированию меню. Меню со свободным 

выбором блюд. Особенности составления меню в предприятиях 

общественного питания разных типов. Меню дневного рациона питания. 

Меню банкетное. Общие принципы оформления блюд. Классификация форм 

обслуживания. Организация обслуживания в буфетах. Кейтеринг. 

Применение кассовых систем в производственной деятельности предприятий 

общественного питания. Организация работы с посетителями. Обслуживание 

оборудования и программное обеспечение. Организация производственной 

деятельности и рекламы.

Формы обслуживания посетителей в столовых.

Прогрессивные формы организации и стимулирования труда рабочих 

на предприятии.

4. Современные технологии производства функциональных и 

специализированных продуктов питания

Государственная политика Российской Федерации в области здорового 

питания населения.

Организация здорового питания населения.

Роль минеральных веществ в организме человека.

Недостаток или избыток минеральных веществ в питании человека. 

Роль отдельных минеральных элементов. Макроэлементы. Микроэлементы. 

Влияние технологической обработки на минеральный состав пищевых 

продуктов.



Классификация продуктов функционального и специализированного 

питания.

Потребительские свойства функциональных продуктов: пищевая 

ценность, вкусовые качества, физиологическое воздействие. Концепция 

функционального питания. Основные компоненты. Причины интенсивного 

развития функционального питания.

Научные основы функционального и специализированного питания.

Теория сбалансированного питания, теория адекватного питания, 

теория рационального питания, комбинированные продукты питания, 

лечебно-профилактическое питание.

Основные принципы производства продуктов питания 

функционального и специального назначения для различных групп 

населения.

Разработка пищевых продуктов и рационов для питания отдельных 

групп населения: спортсменов, детей различного возраста, беременных и 

лактирующих женщин, различных профессиональных групп рабочих 

промышленных предприятий и т. д. Направления и задачи производства 

комбинированных продуктов питания, поиск новых источников белкового 

сырья, а также наиболее полная, безотходная его переработка.

Особенности технологии производства продуктов питания 

функционального и специализированного назначения для различных групп 

населения.

Обогащение продуктов питания, добавка эссенциальных веществ и 

мономерных компонентов.

5. Производственный контроль продуктов общественного питания

Организация контроля качества продуктов в общественном питании.

Контроль качества готовых первых блюд. Исследование готовых 

вторых блюд.



Контроль качества готовых первых блюд по основным 

технологическим (кулинарным) и потребительским свойствам, в том числе 

по степени готовности. Требования к качеству готовых первых блюд.

Требования к контролю качества сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции.

Полуфабрикаты, понятие. Виды полуфабрикатов.

Особенности контроля качества полуфабрикатов по основным 

технологическим (кулинарным) и потребительским свойствам, в том числе 

по степени готовности. Дефекты полуфабрикатов: виды, причины 

возникновения, пути предупреждения и устранения. Требования к качеству 

полуфабрикатов.

Исследование готовых холодных блюд.

Контроль качества готовых холодных блюд по основным 

технологическим (кулинарным) и потребительским свойствам, в том числе 

по степени готовности. Требования к качеству готовых холодных блюд.

Контроль качества мясных полуфабрикатов.

Полуфабрикаты, понятие. Виды полуфабрикатов.

Особенности контроля качества полуфабрикатов по основным 

технологическим (кулинарным) и потребительским свойствам, в том числе 

по степени готовности. Дефекты полуфабрикатов: виды, причины 

возникновения, пути предупреждения и устранения. Требования к качеству 

полуфабрикатов.

Контроль качества кулинарных и кондитерских изделий.

Особенности контроля качества кулинарных и кондитерских изделий 

по основным технологическим (кулинарным) и потребительским свойствам. 

Требования к качеству кулинарных и кондитерских изделий.

Идентификация и фальсификация сырья продукции.

Идентификация услуг общественного питания: критерии услуг питания 

предприятия различных классов и типов, общность и различия, критерии 

услуг по производству реализации продукции заготовочными,



дозаготовочными предприятиями, в том числе быстрого обслуживания; 

магазинов кулинарии.

6. Инженерное сопровождение системного развития пищевых 

технологий в общественном питании

Научное обеспечение механических и гидромеханических процессов в 

пищевых производствах.

Классификация и ассортимент продукции. Нормативная документация. 

Характеристика технологических процессов производства продукции по 

стадиям. Разработка нового ассортимента продукции питания различного 

назначения, организация ее выработки в производственных условиях.

Фундаментальные научные проблемы переработки

сельскохозяйственного сырья.

Планирование мероприятий по коррекции, проводимых в случае 

выхода значений в критических точках за допустимые пределы.

Научное обеспечение тепловых процессов в пищевых производствах.

Научное обеспечение массообменных процессов в пищевых 

производствах.

Оценка рисков, связанных с пищевым продуктом в течение 

технологического процесса.
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практикум / А. Т. Васюкова. - М. : Дашков и К°, 2012. - 144 с.

4. Голубев, В.Н. Справочник работника общественного питания / В.Н. 

Голубев, М.П. Могильный, Т.В. Шленская; под ред. В.Н. Голубева. - 

М.: ДеЛипринт, 2012. - 590 с.

5. Горенбургов, М.А. Технология и организация услуг питания: учебник / 

М.А. Горенбургов, Г.С. Сологубова. - Москва : Академия, 2012. - 240 с.

6. ГОСТ 51074-2003. Продукты пищевые. Информация для потребителя. 

Общие требования. -  Введ. 2005-07-01. -  М.: Стандартинформ, 2006. -  

25 с.

7. ГОСТ Р 50762-2007. Услуги общественного питания. Классификация 

предприятий общественного питания. -  Введ. 2009-01-01. -  М.: 

Стандартинформ, 2008. -  12 с.

8. ГОСТ Р 50764-2009. Услуги общественного питания. Общие 

требования. -  Введ. 2011-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2010. -  11 с.

9. ГОСТ Р 50935-2007. Общественное питание. Требования к 

обслуживающему персоналу. -  Введ. 2010-01-01. -  М.: 

Стандартинформ, 2009. -  11 с.

10.Джум, Т.А. Организация и технология питания туристов: учебное 

пособие / Т.А. Джум, С.А. Ольшанская. - М.: Магистр: ИНФРА-М, 

2011. - 320 с.

11. Доктрина продовольственной безопасности Российской Федерации 

(утверждена указом Президента Российской Федерации от 30 января 

2010 г., № 120). -  М.: Рид Групп, 2011. -  16 с.



12.Елхина, В. Д. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для студентов вузов,: В 3 ч. Ч. 1. Механическое оборудование / 

В. Д. Елхина, М. И. Ботов. -  М.: Академия, 2010. -  416 с.

13. Зайко, Г.М. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебное пособие / Г.М. Зайко, 

Т.А. Джум. - М.: Магистр: ИНФРА-М, 2013. - 560 с.

14. Кирпичников, В. П. Оборудование предприятий общественного 

питания: учебник для студентов вузов: В 3 ч. Ч. 2. Тепловое 

оборудование / В. П. Кирпичников, М. И. Ботов. -  М.: Академия, 2010.

-  491 с.

15.Колупаева, Т. Л. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для студентов вузов: В 3 т. Ч. 3. Торговое оборудование / Т. Л. 

Колупаева, Н. Н. Агафонов и др. -  М.: Академия, 2010. -  301 с.

16.Корнюшко, Л.М. Механическое оборудование предприятий 

общественного питания : учеб.для студентов вузов / Л.М. Корнюшко. -  

СПб.: ГИОРД, 2009. - 288 с.

17.Могильный, М.П. Стандарт организации (предприятия общественного 

питания). Обслуживание официантами (разработка правил, инструкций 

и регламентов): учеб.пособие / М.П. Могильный, Н.П. Башкатова, А.Ю. 

Баласанян. - М. :ДеЛипринт, 2009. - 282 с.

18.Никуленкова, Т.Т. Проектирование предприятий общественного 

питания: учебник / Т.Т. Никуленкова, Г.М. Ястина ; под ред. Т.Т. 

Никуленковой. - М.: КолосС, 2010. - 247 с.

19.Оборудование предприятий общественного питания. В 3 ч. Ч. 2. 

Тепловое оборудование: учебник для студентов вузов / В.П. 

Кирпичников, М.И. Ботов. - М.: Академия, 2010. - 496 с.

20.Основы государственной политики в области здорового питания 

населения российской федерации на период до 2020 года 

(распоряжение Правительства РФ от 25 октября 2010 г.).



21. Смирнова, И.Р. Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник / И.Р. Смирнова [и др.]. -  СПб.: 

Троицкий мост, 2011. - 232 с.

22.Технология продукции общественного питания: учебник / А.И. 

Мглинец [и др.]; под ред. А.И. Мглинца. - СПб. : Троицкий мост, 2010.

- 736 с.

23.Улейский, Н.Т. Холодильное оборудование: [учеб.пособие] / Н.Т. 

Улейский, Р.И. Улейская. - Ростов н/Д : Феникс, 2010. - 320 с.



Критерии оценки знаний студентов на итоговом междисциплинарном 

экзамене по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и

организация общественного питания

Экзамен проводится в устной форме по билетам, составленным в 

соответствии с программой итогового междисциплинарного экзамена. 

Экзаменационный билет включает четыре вопроса по одному из шести 

специальных дисциплин. Экзаменационной комиссией оценивается ответ на 

каждый вопрос. При этом учитывается: полнота ответа, его соответствие 

программе, логичность изложения, соблюдение норм литературного языка, 

характер и количество существенных и несущественных ошибок. 

Существенные ошибки связаны с недостаточной глубиной знаний 

выпускника. Несущественные ошибки возникают из-за его 

невнимательности, незнания некоторых специфических деталей вопроса, 

неумения проиллюстрировать свой ответ типичными примерами и т.д.

Ответ на каждый вопрос экзаменационного билета оценивается одним 

из следующих баллов: «5» (отлично), «4» (хорошо), «3» (удовлетворительно), 

«2» (неудовлетворительно).

Оценка «5» ставится, если:

- ответ полный и соответствует программе;

- материал изложен в логической последовательности, литературным 

языком; существенные ошибки отсутствуют;

- допущена одна несущественная ошибка, исправленная по требованию 

комиссии.

Оценка «4» ставится, если:

- ответ полный и соответствует программе не менее чем на 80%; 

материал изложен логично; существенные ошибки отсутствуют;

- допущены 2..3 несущественные ошибки, исправленные по 

требованию комиссии.

Оценка «3» ставится, если:



- ответ неполный (но не менее 60 % от объема программы); отсутствует 

логика в изложении материала;

- допущена одна существенная ошибка, которую выпускник исправил 

после наводящих вопросов комиссии;

- допущено более трех несущественных ошибок, исправленных по 

требованию комиссии.

Оценка «2» ставится, если:

- обнаружено непонимание данного материала выпускником;

- допущены две или более существенные ошибки, которые выпускник 

не может исправить после наводящих вопросов комиссии; выпускник 

отказывается отвечать на данные вопросы;

- выпускник уличен комиссией в пользовании неразрешенным 

вспомогательным материалом.

Общая оценка за экзамен выводится как средняя арифметическая 

оценок за четыре вопроса с округлением до целого балла.

Продолжительность итогового междисциплинарного экзамена не 

должна превышать 45 мин. на одного студента, т.е. одного академического 

часа.
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