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направления 19.04.04 «Технология продукции и организация 
общественного питания»

1. Физико-химические основы технологии продуктов общественного
питания. Процессы, происходящие при тепловой обработке животного сы-
рья.  Процессы, происходящие при тепловой обработке растительного сы-
рья.  

2. Технологический  процесс  механической  обработки  овощей.
Инструменты, используемые при нарезке овощей. Производство овощных
полуфабрикатов.

3. Технология приготовления соусов. Классификация, типы и получе-
ние коллоидных систем, способы исправления разрушенных коллоидных
систем.

4. Технология  приготовления  супов.  Классификация,  технологиче-
ские принципы производства. Варка бульонов и осветление; классификация
оттяжек, механизм осветления; рекомендуемые гарниры и правила подачи.

5. Технология приготовления блюд из отварного, припущенного и жа-
реного мяса и субпродуктов. Требования к качеству мясных блюд.

6. Технология приготовления блюд из жареной, запеченной и рубле-
ной рыбы. Требования к качеству рыбных блюд.

7. Технология приготовления блюд из овощного сырья и бобовых.
8. Технология приготовления  блюд из крупяного сырья,  яиц и тво-

рога.
9. Мучные кондитерские изделия. Виды теста. Рекомендации по ис-

пользованию муки при приготовлении теста. Процессы, происходящие при
замесе теста и выпечке изделий из него. Способы ослабления клейковины.
Разрыхление  теста.  Классификация  разрыхлителей.  Механизм  разрыхле-
ния.

10. Технология приготовления диетических блюд.  Принципы лечеб-
ного питания и характеристика лечебных диет. Составление меню лечеб-
ного питания. Щадящее питание.

11. Технология  приготовления  сладких  блюд.  Классификация,
ассортимент и технология приготовления; правила оформления и подачи;
санитарно-гигиенические требования  к приготовлению. Желирующие ве-
щества, используемые при приготовлении сладких блюд; их предваритель-
ная подготовка, концентрация и способ введения в пищевую массу.

12. Классификация  и  характеристика  пищевых  добавок  в  соответ-
ствии с назначением: красители, консерванты, ароматизаторы, гелеобразо-
ватели, эмульгаторы и др.



13. Нормативные документы, регламентирующие деятельность 
предприятий общественного питания. Классификация и типы предприятий 
общественного питания. Рациональные формы организации производства.

14. Организация производственного процесса (принципы, формы, ме-
тоды, типы производства), рабочих мест.
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