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ВВЕДЕНИЕ 

Программа вступительного испытания по предмету «Организация производства 
перерабатывающих предприятий и предприятий общественного питания» составлена с 
учётом требований примерной программы среднего профессионального образования 
по модулям: «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции», «Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной холодной кулинарной продукции», «Организация процесса 
приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции», 
«Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий», «Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных холодных и горячих десертов», «Организация работы 
структурного подразделения». Вступительные испытания для абитуриентов 
проводятся письменно, в форме тестирования. 

В процессе тестирования абитуриенты должны знать: 
 типы производства: массовый, серийный, единичный;  
 основы организации пищевого производства и общественного питания: 

структура производства, цех, технологическая линия, рабочее место;  
 техническое оснащение цеха, в зависимости от вида перерабатываемого сырья; 
 структуру управления на производстве;  
 требования к качеству выпускаемой на производстве продукции;  
 условия и сроки хранения выпускаемой продукции.  

Абитуриенты должны уметь сравнивать, анализировать, делать выводы, 
аргументировать ответ с использованием примеров из практики пищевого 
производства и предприятий общественного питания. 

 

СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

Тема 1. Введение в дисциплину 

Социально-экономическое, народно-хозяйственное значение пищевой 
промышленности и общественного питания.  

Тема 2. Основы организации пищевого производства и общественного 

питания 

Понятие цех, производственный участок, рабочее место. Организация 
производства полуфабрикатов и готовой продукции из мяса, рыбы, птицы. 
Организация производства полуфабрикатов и готовой продукции из овощей. 
Организация производства хлебобулочных и кондитерских изделий. Организация 
производства в доготовочных цехах предприятий общественного питания. 

Тема 3. Техническое оснащение перерабатывающих цехов пищевой 

промышленности и общественного питания  

Оборудование и инвентарь для производства полуфабрикатов и готовой 
продукции из мяса, рыбы, птицы. Оборудование и инвентарь для производства 
полуфабрикатов и готовой продукции из овощей. Оборудование и инвентарь для 
производства хлебобулочных и кондитерских изделий. 

Тема 4. Структура управления перерабатывающих цехов пищевой 

промышленности и общественного питания 

Требования к производственному персоналу на перерабатывающих 
предприятиях. Требования к производственному персоналу в предприятиях 
общественного питания. Режим работы, графики выхода на работу. 

Тема 5. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовой продукции 
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Условия и сроки хранения полуфабрикатов и готовой продукции из мяса, рыбы, 
птицы. Условия и сроки хранения полуфабрикатов и готовой продукции из овощей. 
Условия и сроки хранения хлебобулочных и кондитерских изделий.  

 

ПРИМЕРНЫЕ ЗАДАНИЯ  

Задание 1. Производственный участок - это 
а) часть предприятия, где осуществляется законченная стадия производственного 

процесса  
б) это обособленная в технологическом отношении часть предприятия  
в) крупное подразделение, которое объединяет цехи 

 

Задание 2. К заготовочным цехам предприятий общественного  питания НЕ относятся: 
а) холодный цех; 
б) овощной цех; 
в) мясной цех; 
г) рыбный цех. 

 

Задание 3. Фабрика-кухня- это: 
а) небольшое механизированное предприятие, выпускающее кондитерскую 

и молочную продукцию, с доставкой потребителю 
б) небольшое механизированное предприятие 
в) мелкое немеханизированное предприятие, выпускающее в основном 
молочную продукцию 
г) мелкое немеханизированное предприятие, выпускающее в основном 
алкогольную продукцию и с доставкой потребителю. 
д) крупное механизированное предприятие, выпускающее в основном 
обеденную продукцию, кулинарные и кондитерские изделия с доставкой 
специализированным транспортом на предприятия – доготовочные 
 

Задание 4. Один из видов тепловой обработки мяса: 
а) засушивание 
б) замораживание 
в) тушение 

 

Задание 5. Рабочее место – это: 
а) вид производства с характерными инженерными способностями 
б) часть производственной площади, где выполняется определенная операция 

одним или несколькими работниками 
в) состав производственных подразделений, формы их построения, размещение, 

производственные связи 
 

Задание 6.  Установите правильную последовательность технологического процесса 
обработки картофеля при централизованном производстве полуфабрикатов: 

а) механическая мойка 
б) фасовка 
в) механическая чистка 
г) ручная дочистка 
д) сульфитация 
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Задание 7. Кулинарная продукция – это: 
а) изделия из теста заданной формы, с повышенным содержанием сахара и жира б) 
пищевой продукт или сочетание продуктов и полуфабрикатов, доведенных до 
кулинарной готовности, порционированных и оформленных  
в) совокупность блюд, кондитерских изделий и кулинарных полуфабрикатов  
г) нормированный перечень сырья, продуктов, полуфабрикатов для производства 
установленного выхода 
 

Задание 8. К основному сырью хлебопекарного производства относятся: 
а) мука, дрожжи, химические разрыхлители, соль, сахар; 
б) мука, дрожжи, химические разрыхлители, соль, вода; 
в) мука, дрожжи, соль, вода; 
г) крахмал, мука, дрожжи, соль, вода, сахар. 
 

Задание 9. При органолептической оценке полуфабрикатов определяют: 
а) Внешний вид 
б) Вид на срезе 
в) Консистенцию 
г) Запах  
д) Вкус 
е) Массу 
ж) Наличие плесневых грибов 

 

Задание 10. Какой инвентарь применяется для разделки рыбы на филе? 
а) Доска разделочная синего цвета либо маркированная для сырой рыбы. 
б) Доска разделочная белого цвета. 
в) Средний нож поварской тройки 
г) Ножницы 
д) «Шеф» нож 
е) Коренчатый нож 

 

Задание 11. Рыба и полуфабрикаты из нее относятся к --------------- продуктам, так как 
она содержит много воды. 
 
Задание 12. В каком цехе производят следующие операции? 
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Задание 13. Субпродукты – это: 
а) производственное название пищевых (кроме мясной туши) продуктов, 

получаемых при убое животных и разделке туш; 
б) полуфабрикаты, содержащие заменители мяса: 
в) полуфабрикаты, НЕ содержащие заменители мяса; 
г) производственное название пищевых продуктов, получаемых из сои 

 

Задание 14. Какой фактор необходимо учитывать при организации работы холодного 
цеха доготовочного предприятия? 

а) цеховую структуру производства 
б) продукция не подвергается тепловой обработке 
в)  специализацию предприятия 
г) количество работников цеха 

 

Задание 15. Инвентарь мясного цеха: 
а) Обвалочный нож  
б) Коренчатый нож  
в) Вилка производственная  
г) Нож для нарезки ветчины 

 

Задание 16. Для обработки каких овощей организуется отдельная линия в 
заготовочных предприятиях средней мощности: 

а) бахчевых  
б) луковых и капустных  
в) зерновых  
г) корнеплодов и клубнеплодов 
д) солений 

 

Задание 17. График работы, предусматривающий различную продолжительность 
рабочего дня в течении недели называется?: 

а) двух бригадный  
б) ленточный  
в) линейный 
г) комбинированный 
д) график суммированного рабочего времени 

 

Задание 18. Заведующий производством несет ответственность за: 
а) подбор кадров  
б) порядок и чистоту в зале 
в) хозяйственно-финансовую деятельность  
г) производственную деятельность 
д) соблюдение трудового законодательства 

 

Задание 19. Органолептическую оценку качества продукции осуществляют 
в процессе: 

а) бракеража пищи 
б) лабораторного контроля 

 

Задание 20. При какой температуре отпускаются холодные блюда после охлаждения в 
холодильных шкафах? 

а) 10-14 0 С 
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б)  6-8 0 С 
в)  8 – 10 0 С 
г)  все ответы верны 
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