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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Абитуриенты, поступающие на сокращенный срок обучения, должны иметь профессионально-техническое образование с общим средним образованием и профессию рабочего «Повар» (не ниже  третьего разряда).

В содержание программы включен учебный материал из области специальной технологии, оборудования, товароведения пищевых продуктов.
Требования к знаниям и умениям
Абитуриент должен знать:

правила, способы и приемы механической кулинарной обработки сырья и пищевых продуктов; изготовления полуфабрикатов; 
основные и вспомогательные приемы тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов;
технологические процессы и приемы, применяемые при выполнении операций по подготовке картофеля, овощей, грибов, рыбного и мясного сырья, сельскохозяйственной птицы к тепловой обработке;
правила, приемы и последовательность выполнения операций по подготовке круп, макаронных изделий, бобовых, яиц, творога, консервов, концентратов и других продуктов к тепловой обработке;

ассортимент и технологический процесс приготовления полуфабрикатов из котлетной массы (рыбной, мясной, из птицы);
технологию приготовления теста для блинов, оладий, блинчиков, требования к его качеству;
основные приемы тепловой обработки, правила варки, жарки, запекания;
технологию приготовления, требования к качеству, правила раздачи, условия и сроки хранения блюд из отварных картофеля и овощей, яиц, каш, отварных бобовых и макаронных изделий, жареного картофеля и овощей, изделий из котлетной массы (овощной, рыбной, мясной), блинов, оладий, блинчиков, овощных и крупяных запеканок, блюд из консервов;
назначение, правила использования технологического оборудования, весоизмерительных приборов. Правила ухода за ними;
виды, свойства и кулинарное назначение картофеля, овощей, грибов, круп, макаронных и бобовых изделий, творога, яиц, консервов, концентратов и других продуктов, признаки и органолептические методы определения их доброкачественности;
ассортимент бутербродов. Общие правила приготовления простых открытых и закрытых бутербродов;
ассортимент салатов из овощей с мясными и рыбными продуктами, виды нарезки продуктов для них. Технология приготовления салатов, требующих простой кулинарной обработки;

ассортимент и технологию приготовления холодных блюд, закусок из овощей, рыбных и мясных продуктов, яиц, гастрономических продуктов,  требующих простой кулинарной обработки;

показатели качества, нормы отпуска бутербродов, салатов, холодных закусок,  требующих простой кулинарной обработки;
виды, свойства и кулинарное назначение продуктов, используемых для приготовления бутербродов, салатов и холодных закусок; признаки и органолептические методы определения их доброкачественности; 
условия и сроки хранения;
правила порционирования, оформления салатов, холодных закусок, условия и сроки их реализации;
нормы отпуска, правила раздачи, порционирования и оформления супов, условия их хранения на раздаче и сроки реализации;
нормы отпуска, правила раздачи, порционирования и оформления вторых блюд, условия их хранения на раздаче и сроки реализации;
правила и нормы отпуска горячих напитков и сладких блюд, условия их хранения на раздаче и сроки реализации;

показатели качества супов, вторых блюд, бутербродов, салатов, холодных закусок, горячих напитков и сладких блюд, требующих простой кулинарной обработки;
правила пользования и санитарного ухода за посудой, инвентарем и инструментами для раздачи готовых блюд и напитков.
Абитуриент должен уметь:
применять приемы механической обработки сырья и продуктов, нарезать овощи различными способами, выполнять операции при приготовлении полуфабрикатов;
выполнять основные и вспомогательные приемы тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов;
объяснять технологические процессы и применять приемы подготовки картофеля, овощей, грибов, рыбного и мясного сырья, сельскохозяйственной птицы к тепловой обработке;
производить подготовку круп, макаронных изделий, бобовых, яиц, творога, консервов, концентратов и других продуктов к тепловой обработке;
различать ассортимент полуфабрикатов, объяснять технологический процесс производства, выполнять отдельные операции приготовления полуфабрикатов из котлетной массы (рыбной, мясной, из птицы);
готовить тесто для блинов, оладий, блинчиков, определять его качество;
применять  приемы тепловой обработки, производить варку, жарку, запекание;
распознавать блюда, определять их качество, производить варку, жарку, запекание, соблюдать правила технологии приготовления блюд из отварного картофеля и овощей,  яиц, каш, отварных бобовых и макаронных изделий, жареного картофеля и овощей, изделий из котлетной массы (овощной, рыбной, мясной), блинов, оладий, блинчиков, овощных и крупяных запеканок, блюд из консервов;
производить раздачу блюд, создавать условия для их хранения, соблюдать сроки реализации;
различать по назначению технологическое оборудование, весоизмерительные приборы, соблюдать правила эксплуатации и ухода, пользоваться ими;
подбирать и пользоваться производственным инструментом, инвентарем, посудой; 
различать по видам и качественным свойствам сырье и продукты, использовать по кулинарному назначению картофель, овощи, грибы, крупы, макаронные и бобовые изделия, творог, яйца, консервы, концентраты и другие продукты. Распознавать признаки порчи и недоброкачественности, применять органолептические методы определения качества;
соблюдать правила пользования технологическими картами, рецептурами блюд, требующих простой кулинарной обработки;
соблюдать правила и применять способы рациональной организации рабочих мест при выполнении  механических  и ручных операций обработки сырья и продуктов;
характеризовать и использовать в работе основные экономические показатели деятельности предприятий общественного питания;
соблюдать требования безопасности труда при выполнении технологических операций (механических и тепловых), при эксплуатации электрооборудования;
соблюдать деловые отношения при формировании производственных отношений с другими работниками;
различать ассортимент и приготавливать простые открытые и закрытые бутерброды;
различать ассортимент, производить нарезку гастрономических продуктов, выполнять операции по приготовлению холодных блюд, закусок из овощей, рыбных и мясных продуктов, яиц, гастрономических продуктов,  требующих простой кулинарной обработки;
объяснять показатели качества блюд, определять нормы отпуска бутербродов, салатов, холодных закусок,  требующих простой кулинарной обработки, сравнивать их с нормами выхода по рецептурам;
распознавать по видам и свойствам продукты, использовать их по назначению для приготовления бутербродов, салатов и холодных закусок; применять органолептические методы определения их доброкачественности, соблюдать условия и сроки хранения;
пользоваться технологической документацией холодного цеха: технологическими картами и рецептурами на блюда, требующие простой кулинарной обработки;
организовывать работу холодного цеха. Соблюдать правила и применять способы рациональной организации рабочих мест  при приготовлении бутербродов, салатов, холодных закусок;
соблюдать правила порционирования, приемы оформления салатов, холодных закусок, создавать условия и соблюдать сроки реализации;
соблюдать нормы отпуска, правила раздачи, порционирования, оформления супов, создавать условия их хранения на раздаче и соблюдать сроки реализации;
соблюдать нормы отпуска, правила раздачи, порционирования и оформления вторых блюд, сроки реализации создавать условия их хранения на раздаче;
соблюдать нормы отпуска горячих напитков и сладких блюд, сроки реализации  создавать условия их хранения на раздаче;
определять показатели качества супов, вторых блюд, бутербродов, салатов, холодных закусок, горячих напитков и сладких блюд, требующих простой кулинарной обработки;
соблюдать  правила и применять способы рациональной организации рабочих мест для раздачи и отпуска  супов, вторых блюд, напитков, сладких и холодных блюд;
соблюдать  требования безопасности труда при работе на раздаче и эксплуатации оборудования.

СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ
Специальная технология
Обработка овощей, плодов, грибов
Значение овощей в питании. Технологические процессы механической обработки овощей, картофеля. Характеристика операций обработки овощей, плодов, грибов.

Инструменты и инвентарь, применяемые при обработке овощей.

Требования безопасности труда, организации рабочего места.

Условия и сроки годности очищенных овощей.

Нормы отходов овощей, получаемых при очистке.

Порядок хранения очищенных корнеплодов, клубнеплодов, зеленых овощей.

Нарезка овощей, ее назначение. Способы нарезки (ручная и механическая), их характеристика. Простые формы нарезки овощей, их характеристика. Значение правильной нарезки.

Грибы, их кулинарное использование. Обработка грибов.

Виды грибов, поступающих на объекты общественного питания. Порядок обработки свежих, сушеных, соленых грибов.
Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря
Значение рыбы в питании человека. Пищевая ценность рыбы. 

Технологический процесс механической обработки рыбного сырья, назначение и характеристика операций. Способы оттаивания мороженой рыбы.

Способы вымачивания соленой рыбы.

Приготовление рыбных натуральных полуфабрикатов для варки и жарки, припускания.

Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из неё. Панировка полуфабрикатов, ее назначение.

Приготовление кнельной массы и полуфабрикатов из нее. Кулинарное использование кнельной массы.

Приготовление натуральных и панированных полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом для припускания, жарки во фритюре, гриль-аппаратах, на вертеле.

Правила маринования рыбы.

Требования к качеству полуфабрикатов.
Обработка мяса, мясных продуктов, сельскохозяйственной птицы
Виды мясного сырья, поступающего на предприятия общественного питания.

Технологический процесс механической обработки мясного сырья.

Обработка мясных субпродуктов. Виды субпродуктов, их пищевая ценность.
Кулинарное назначение отдельных частей туш говядины, свинины, баранины.

Виды полуфабрикатов из мяса. Приемы и правила оттаивания, маринования, шпигования, панировки, их назначение и использование.

Приготовление натурально-рубленой и котлетной массы. Полуфабрикаты из котлетной массы: биточки, котлеты, шницели, зразы, тефтели, рулеты; приготовление, формование и кулинарное использование. Полуфабрикаты из натурально-рубленой массы говядины, свинины, баранины. Условия и сроки годности полуфабрикатов из мяса, сельскохозяйственной птицы, субпродуктов.

Технологический процесс механической обработки сельскохозяйственной птицы.

Приготовление полуфабрикатов из птицы. Заправка целых тушек птицы "в кармашек", ее кулинарное использование.

Технологический процесс приготовления котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее.

Кулинарная разделка потушного мяса говядины, свинины, баранины, телятины: деление на отруба, обвалка, зачистка и жиловка частей. 

Приготовление полуфабрикатов.
Тепловая обработка продуктов
Значение тепловой обработки продуктов. Характеристика приемов варки, жарки (основной способ), тушения и запекания.

Вспомогательные приемы тепловой обработки: опаливание, ошпаривание (бланширование), размораживание, разогревание, пассерование, термостатирование; их характеристика.

Классификация приемов тепловой обработки.

Характеристика основных приемов: припускание, варка на пару, на водяной бане, под давлением, СВЧ-нагревание; жарка во фритюре, гриль-аппаратах, в жарочных шкафах; без жира.
Супы
Значение супов в питании. 
Правила раздачи и отпуска супов массового спроса.

Продукты для отпуска супов, их нормы. Нормы выхода супов.

Условия хранения и сроки реализации, требования к качеству.

Классификация супов.

Технологический процесс приготовления бульонов для первых блюд, их разновидности, способы варки.
Технологический процесс приготовления заправочных супов: пассерование овощей, томатных продуктов, муки, тушение или варка свеклы, тушение квашеной капусты, припускание соленых огурцов, нарезка овощей, продуктов для отпуска и др.

Ассортимент заправочных супов. Особенности приготовления щей, борщей, рассольников, солянок, супов овощных, картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями. 

Молочные супы.

Супы-пюре, их характеристика. Технология приготовления супа-пюре из овощей, мясных продуктов, из круп, бобовых изделий, правила их отпуска.

Сладкие супы на фруктовых отварах, ассортимент, приготовление и отпуск.

Холодные супы, ассортимент, особенности приготовления и правила отпуска.

Супы из концентратов, особенности приготовления и отпуска.

Супы белорусской кухни, ассортимент, приготовление и отпуск.

Условия и сроки годности, требования к качеству супов.

Характеристика прозрачных супов, их ассортимент, особенности приготовления и отпуска.
Соусы
Значение соусов в питании.

Общие правила приготовления соусов с мукой, их кулинарное использование, ассортимент.

Приготовление полуфабрикатов для соусов с мукой.

Приготовление бульонов, мучных пассеровок для соусов, их назначение.

Производные красного и белого основного соусов на мясном бульоне, их ассортимент, особенности приготовления и кулинарное использование.

Производные рыбные соусы, последовательность приготовления и кулинарное использование.

Грибные, сметанные, молочные соусы, их разновидности, особенности приготовления и использования.

Яично-масляные соусы и масляные смеси, приготовление и кулинарное использование.

Соусы на растительном масле: майонез, заправки; их приготовление, физико-химическая структура, ассортимент, кулинарное использование.

Соусы на уксусе: маринады, из хрена, заправки; их характеристика, технология приготовления, кулинарное использование.

Использование готовых соусов и полуфабрикатов промышленного производства.
Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
Варка круп. Подготовка круп к варке. Общие правила варки каш. Виды каш. Приготовление каш различной консистенции. Нормы выхода каш. Приготовление блюд и изделий из каш, их отпуск. Требования к качеству блюд из каш. Особенности приготовления блюд из концентратов.

Блюда и гарниры из бобовых. Особенности варки бобовых, требования к их качеству.

Способы варки макаронных изделий. Блюда и гарниры из макаронных изделий, приготовление и отпуск, нормы выхода, требования к их качеству, условия и сроки годности.

Бракераж готовых блюд. Посуда, применяемая при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий. Требования безопасности труда.
Блюда и гарниры из овощей и грибов
Значение овощных блюд и гарниров в питании. Кулинарное использование овощей в зависимости от их технологических свойств.

Блюда и гарниры из вареных овощей, приготовление и отпуск, требования к их качеству, нормы выхода.

Блюда и гарниры из жареных овощей, грибов. Правила жарки овощей, картофеля различными способами, их отпуск. Нормы выхода, показатели качества блюд.

Требования безопасности труда, организация рабочего места.

Принципы подбора овощных гарниров к блюдам из мяса и рыбы.

Блюда из жареного картофеля и овощей: из сырого тертого и вареного протертого картофеля, котлеты морковные, свекольные, капустные, шницели из капусты; приготовление и отпуск.

Блюда и гарниры из припущенных овощей, приготовление и отпуск.

Блюда из тушеных овощей и грибов, приготовление и отпуск. Технологический процесс приготовления блюд из запеченных овощей; ассортимент, особенности приготовления и отпуск.
Приготовление рыбных горячих блюд
Значение горячих рыбных блюд в питании.

Технологический процесс приготовления блюд из рыбы с костным скелетом.

Правила варки рыбы целыми тушками и порционными кусками. Приготовление и отпуск блюд из отварной рыбы.

Припускание рыбы. Посуда, применяемая для припускания. Блюда из припущенной рыбы, приготовление и отпуск.
Блюда из рыбы, жаренной основным способом, во фритюре, на открытом огне, в гриль-аппаратах. Гарниры и соусы к рыбе, жаренной разными способами.

Блюда из рыбной котлетной массы, приготовление и отпуск. Способы запекания рыбы. Приготовление и отпуск блюд из запеченной рыбы.
Блюда из мяса, мясопродуктов, сельскохозяйственной птицы
Значение блюд из мяса, птицы в питании.

Общие правила варки и жарки основным способом мяса, птицы, изделий из котлетной массы.

Особенности варки мясных продуктов, субпродуктов.

Порционирование, подбор гарниров, соусов, правила отпуска. Условия и сроки годности отварного, жареного мяса, мясопродуктов и субпродуктов, требования к их качеству.

Требования безопасности труда и организация рабочего места.

Блюда из отварного мяса и субпродуктов, приготовление и отпуск.

Способы жарки мяса. Блюда из мяса, жаренного крупными, порционными и мелкими кусками, субпродуктов, технология приготовления и правила отпуска.

Блюда из рубленого мяса, натуральной рубленой и котлетной массы, приготовление и отпуск.

Правила тушения мяса крупными, порционными и мелкими кусками. Приготовление и отпуск.

Правила запекания мяса и субпродуктов, приготовление и отпуск.

Блюда из отварной, жареной, тушеной, запеченной, рубленой сельскохозяйственной птицы, приготовление, правила отпуска и оформления.

Условия и сроки хранения мясных блюд, блюд из птицы, требования к их качеству.

Блюда из припущенного мяса, птицы и дичи, технология приготовления, особенности оформления и правила отпуска.
Блюда из яиц и творога
Значение блюд из яиц и творога в питании. Первичная обработка яиц, меланжа, яичного порошка.

Способы и правила варки яиц. Изменения, происходящие при тепловой обработке яиц. Использование и подача вареных яиц.

Приготовление блюд из жареных яиц и их отпуск.

Блюда из творога, их ассортимент. Приготовление вареников с творогом, вареников ленивых, сырников, их отпуск.

Требования к качеству блюд из яиц и творога, условия и сроки годности.

Требования безопасности труда и организация рабочего места.

Варка яиц «в мешочек» без скорлупы, их использование и подача.

Омлеты натуральные, смешанные, с добавлением овощей, грибов, молочных и мясных продуктов, фаршированные, приготовление и отпуск.

Запеченные блюда из яиц: драчена, яйца, запеченные под молочным соусом, яйца с овощами в тарталетках.

Блюда из натурального творога, творожной массы: творог с молоком, сливками, сметаной, сахаром; приготовление и отпуск.

Приготовление запеченных блюд из творога: пудинги, запеканки.
Холодные блюда и закуски
Значение холодных блюд и закусок в питании. Санитарно-гигиенические требования к приготовлению продуктов в холодном цехе.

Бутерброды, их разновидности. Приготовление простых бутербродов: нормы закладки продуктов и выхода готовых бутербродов.

Приготовление овощных гарниров для холодных блюд.

Салаты из сырых и вареных овощей, приготовление и отпуск. Винегреты, рецептура, нормы выхода, приготовление и отпуск.

Студни рыбные, мясные, приготовление и отпуск.

Требования к качеству готовых блюд, условия и сроки годности.

Требования безопасности труда и организация рабочего места.

Классификация холодных блюд и закусок.

Бутерброды сложные, закусочные, открытые и закрытые, горячие. Приготовление, оформление, нормы выхода, отпуск.

Салаты рыбные, мясные, из птицы, ассортимент, приготовление, оформление и отпуск.

Закуски из сельди: сельдь натуральная с картофелем и маслом, с гарниром, с луком, рубленая; приготовление, оформление и отпуск.

Холодные блюда и закуски из отварной и жареной рыбы, приготовление, оформление и отпуск.

Холодные блюда и закуски из мяса, мясных гастрономических продуктов и субпродуктов; приготовление, оформление и отпуск.

Холодные блюда из морепродуктов, технология приготовления и отпуск.

Закуски из яиц, приготовление, оформление и отпуск.

Требования к качеству блюд, условия и сроки годности. Определение норм выхода.
Сладкие блюда и напитки
Значение сладких блюд и напитков в питании. Классификация сладких блюд и напитков.

Обработка и подача натуральных плодов и ягод.

Холодные сладкие блюда: компоты, кисели, желе; технология приготовления, нормы выхода, оформление и отпуск.
Горячие сладкие блюда: пудинги, шарлотка яблочная, яблоки с рисом, яблоки в тесте, гренки с фруктами и др.

Приготовление горячих напитков: чая, кофе, какао  их отпуск.

Прохладительные безалкогольные напитки из молочных продуктов, плодово-ягодные квасы, приготовление и отпуск.

Желированные сладкие блюда: муссы, самбуки, кремы, сладкие соусы, фрукты, ягоды в сиропе, сливки взбитые; ассортимент, технологический процесс приготовления, оформление и подача.
Мучные блюда. Мучные кондитерские и кулинарные изделия
Значение изделий из теста в питании. Классификация видов теста.

Приготовление дрожжевого теста (опарным и безопарным способом), процессы, происходящие при брожении, расстойке.

Приготовление и отпуск мучных блюд из дрожжевого теста: блинов, оладий. Приготовление простого пресного теста для блинчиков, лапши, пельменей, вареников.

Приготовление и отпуск блюд из пресного теста: блинчиков, пельменей, вареников. Приготовление полуфабрикатов (лапши домашней), их использование.

Приготовление фарша и начинок для пирожков, пирогов, пельменей, вареников, блинчиков фаршированных.

Требования к качеству дрожжевого и пресного теста, мучных блюд и изделий. Условия и сроки их годности. Нормы выхода.

Требования безопасности труда и организация рабочего места.

Технологический процесс приготовления изделий из дрожжевого теста: пирожков, расстегаев, пирогов, кулебяк, булочек, ватрушек, кексов; требования к их качеству.

Приготовление слоеного дрожжевого теста и изделий из него.

Приготовление пресного сдобного теста и изделий из него.

Приготовление и использование теста кляр.

Требования к качеству теста и изделиям из него. Условия и сроки годности изделий из теста.
Оборудование предприятий общественного питания
Общие сведения о машинах
Классификация оборудования, применяемого на торговых объектах общественного питания.
Понятие о машине. Классификация механического оборудования. 
Требования к машинам и материалам для их изготовления. Основные части и детали машин, их назначение и устройство. Сведения о передаточных механизмах, их назначение и устройство, требования безопасности труда при их использовании.
Общие правила эксплуатации машин и механизмов
Применение электроэнергии в общественном питании
Общие сведения о применении электроэнергии на предприятиях общественного питания.

Электрическое освещение помещений предприятий общественного питания (общее, местное, комбинированное, аварийное). Осветительные приборы и электропроводки. Правила пользования освещением.

Общие сведения о системах электропривода машин и механизмов, об устройстве электроприводов, силовых электропроводках, пускозащитной аппаратуре. Правила пользования электроприводом машин и механизмов, включение и выключение.

Общие сведения о применении электроэнергии при тепловой обработке продуктов и приготовлении пищи.

Общие сведения о применении автоматизированных систем в управлении технологическими процессами.
Универсальные приводы
Универсальные приводы, их назначение и принцип действия. Универсальные и малогабаритные приводы общего назначения.

Универсальные приводы специализированного назначения. Сведения о комплектах сменных механизмов к универсальным приводам.

Правила крепления сменных механизмов к универсальным приводам. Правила эксплуатации универсальных приводов и требования безопасности.
Машины для обработки овощей и картофеля
Характеристика машин, применяемых для обработки овощей и картофеля, их классификация.

Овощемоечные машины. Устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации картофелечисток периодического действия, механизмов к универсальным приводам. Меры по экономичному расходованию электроэнергии и сокращению отходов при очистке овощей.

Машины и механизмы для нарезки овощей. Универсальные овощерезательные машины, овощерезательные механизмы к универсальным приводам. Машины и механизмы для нарезки вареных овощей с индивидуальным приводом, механизмы к универсальным приводам. 

Механизм для нарезки свежих овощей.

Машины и механизмы для протирания овощей и приготовления картофельного пюре. 
Машины для приготовления картофельного пюре. Машины для протирания вареных овощей и других продуктов. Протирочные механизмы. Многоцелевые механизмы.

Универсальный привод для овощных цехов с овощерезательным механизмом.

Механизм для перемешивания салатов и винегретов. Правила эксплуатации и требования безопасности труда.
Машины для обработки мяса и рыбы
Общая характеристика машин, применяемых для обработки мяса и рыбы, их классификация.

Мясорубки. Мясорубки с индивидуальными приводами. Мясорубки с универсальными приводами. Назначение мясорубок, их устройство, основные рабочие части, порядок сборки и разборки, принцип работы, правила эксплуатации и требования безопасности труда.
Фаршемешалки. Устройство, конструктивные особенности, основные части и детали, правила сборки и разборки, правила безопасной эксплуатации.

Машины и механизмы для рыхления мяса. Мясорыхлитель с индивидуальным приводом, механизмы для рыхления мяса. Назначение рыхлителей мяса, устройство, основные части, правила сборки и разборки, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Машина для формовки котлет. Устройство, основные части и детали, принцип работы, регулирование веса котлет и их панирование. Правила безопасной эксплуатации.

Рыбоочистительные машины и механизмы с индивидуальным и универсальным приводами, их устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Универсальный привод для мясных цехов, назначение, устройство, комплект сменных исполнительных механизмов, их установка и закрепление в приводе, правила эксплуатации и требования безопасности труда.
Машины для подготовки сырья и полуфабрикатов
Просеиватели. Машины и механизмы для просеивания муки, сахара и др., их виды, назначение. Просеиватели с неподвижным, вращающимся ситом, устройство, правила загрузки продукта, удаление примесей.

Машины и механизмы для измельчения сухих продуктов. 

Механизм для дробления орехов и растирания мака.

Машина для размола кофе. 

Механизмы для отжатия сока.

Машины для нарезки  масла. Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации и требования безопасности труда.

Дозировочная аппаратура для приготовления теста, сиропа, крема. Назначение, устройство, правила эксплуатации.
Машины для замеса, взбивания и приготовления теста
Характеристика машин, применяемых для приготовления и обработки теста, кремов и других полуфабрикатов.

Тестомесильные машины с передвижными дежами, двухлопастные тестомесильные машины со съемным резервуаром, машины для интенсивного замеса. Назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Взбивальные машины и механизмы, работающие от приводов. Универсальные взбивальные машины, их назначение, устройство. Виды взбивателей, их установка, крепление, регулирование скорости взбивания, правила эксплуатации и требования безопасности труда.
Механизмы для перемешивания помады, фарша, их назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Тестораскаточные машины. Назначение, устройство, принцип работы, установка толщины раскатки теста, правила безопасной эксплуатации.
Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров
Хлеборезка. Назначение, основные части, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.

Машина для нарезки гастрономических товаров. Назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации. Особенности устройства машины для нарезки и укладки в стопку гастрономических продуктов.
Общие сведения о тепловом оборудовании
Основные приемы тепловой обработки продуктов. Понятие о теплообмене и способах передачи тепла.

Характеристика источников тепла и теплоносителей. Характеристика водяного насыщенного пара. Понятие о конденсации и её использование. Тепловая изоляция паропроводов и тепловых аппаратов, ее значение. Достоинства и недостатки парового оборудования. Характеристика и свойства горючих газов, достоинства и недостатки газовой аппаратуры.

Классификация теплового оборудования по назначению, источнику тепла и способу его передачи. Понятие о секционном модулированном оборудовании с функциональными емкостями.
Пищеварочные котлы
Стационарные пищеварочные котлы. Назначение, классификация, устройство, основные детали арматуры, принцип работы. Особенности паровых электрических пищеварочных котлов емкостью 100, 160, 250 л.

Опрокидывающиеся пищеварочные котлы. Назначение, устройство, принцип работы. Особенности эксплуатации опрокидывающихся пищеварочных котлов.

Котлы пищеварочные секционные модулированные (стационарные и опрокидывающиеся). Особенности их устройства и эксплуатации.

Автоклавы. Назначение, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации.
Варочные паровые шкафы и мелкие варочные аппараты
Варочные паровые шкафы. Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации, требования безопасности труда.
Аппараты для жарки и выпечки
Сковороды электрические с непосредственным обогревом и модулированные. Электросковороды, выполненные в соответствии со стандартами по специальным модулям.

Сковороды электрические с косвенным обогревом: газовые и электрические. 

Вращающиеся жаровни для выпечки блинчиков-полуфабрикатов с электрическим обогревом. Назначение, устройство, принцип работы, отличительные особенности, правила безопасной эксплуатации.

Печь конвейерная жарочная. Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации.

Фритюрницы. Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации.

Жарочные и пекарные шкафы. Назначение, устройство, принцип работы, отличительные особенности, правила безопасной эксплуатации.

Шашлычная печь, гриль электрический. Назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации.

Автоматы для приготовления и жарки пончиков и пирожков. Назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.
Варочно-жарочное оборудование
Общие сведения о плитах, их назначение и классификация.

Несекционные электрические плиты. Устройство, правила эксплуатации и требования безопасности труда.

Плиты электрические секционные модулированные с жарочным шкафом и бортиками, с жарочным шкафом без бортиков, с инвентарным шкафом, двухстворчатые с инвентарным шкафом и прямоугольными конфорками и круглыми конфорками, плиты для жарки непосредственно на жарочной поверхности, одноконфорочные электроплиты, настольные малогабаритные электроплиты.
Плиты газовые секционные модулированные с жарочным шкафом, с инвентарным шкафом. Плита газовая секционная. Устройство, принцип работы, правила эксплуатации, требования безопасности труда.
Водогрейное оборудование
Кипятильники. Назначение, классификация.
Оборудование для раздачи пищи
Назначение, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации мармитов и раздаточной стойки.

Характеристика раздаточных линий самообслуживания.
Холодильное оборудование
Значение холодильного оборудования в общественном питании. Способы получения холода. Характеристика ледяного, льдосоленого охлаждения и охлаждения при помощи сухого льда, сущность, достоинства, недостатки, область применения.
Новое оборудование
Новое оборудование отечественного и российского производства. Оборудование фирмы «Мулинекс». Оборудование фирм других государств.

Использование нового оборудования на предприятиях общественного питания. Характеристика, устройство, принцип работы, правила безопасной эксплуатации.
Товароведение пищевых продуктов
Основные вещества пищевых продуктов
Классификация веществ, входящих в состав пищевых продуктов, их характеристика.

Методы оценки качества и стандартизация пищевых продуктов
Понятие о качестве пищевых продуктов. Факторы, влияющие на качество пищевых продуктов.

Методы оценки качества: органолептический, химический, физический, биохимический, микробиологический, технологический. Сущность и значение каждого метода.

Стандартизация продовольственных товаров, ее цель и значение.

Категории стандартов, их характеристика. Построение и содержание стандартов.
Сертификация продовольственных товаров. Цель сертификации, требования к проведению и ее порядок.

Краткие сведения о единичной системе кодирования продукции.
Условия хранения, методы консервирования пищевых продуктов
Условия хранения пищевых продуктов. Влияние температуры, относительной влажности воздуха, состава газовой среды, освещенности, санитарного состояния помещений, тары и упаковочных материалов на качество пищевых продуктов в процессе хранения.

Процессы, происходящие в пищевых продуктах при хранении, их краткая характеристика.

Консервирование пищевых продуктов. Значение и методы консервирования. Сущность каждого метода консервирования, применение.
Свежие овощи, плоды, грибы  и продукты их переработки
Классификация овощей, их пищевая ценность.

Переработанные овощи, плоды, ягоды и грибы
Квашеные овощи. Виды овощей, используемых для квашения, сущность процесса квашения. Квашеная капуста. Виды по способу приготовления, рецептуре, требования к качеству. Хранение, использование в кулинарии.

Соленые огурцы, томаты, грибы. Особенности производства. Требования к качеству, упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Маринованные овощи, грибы и плоды. Виды овощей, плодов, грибов, используемых для маринования. Сущность процесса маринования.   Виды овощных и плодовых маринадов. Требования к качеству, упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Сушеные овощи и плоды. Сущность процесса сушки. Способы сушки. Ассортимент сушеных овощей и плодов, требования к качеству, хранение, использование в кулинарии.

Сушеные грибы. Виды грибов, используемых для сушки. Грибы сушеные белые, черные. Требования к качеству, упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Быстрозамороженные овощи и плоды. Виды овощей и плодов, используемых для замораживания. Сущность процесса замораживания. Требования к качеству, упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Овощные и плодовые консервы. Особенности производства. Виды. Ассортимент консервов овощных (натуральных, закусочных, обеденных, томатопродуктов) и плодовых (компоты, сиропы, соусы, экстракты, пасты, пюре). Требования к качеству, маркировка консервов, бомбаж. Упаковка, хранение, использование в кулинарии.
Рыба и рыбопродукты
Строение, химический состав и пищевая ценность рыбы. Характеристика отдельных семейств.

Рыбные консервы и пресервы. Виды, ассортимент. Пищевая ценность. Показатели качества. Маркировка. Хранение.

Рыбные полуфабрикаты, кулинарные изделия и блюда из рыбных продуктов. Краткая характеристика, использование в кулинарии.
Мясо и мясопродукты
Значение мяса, мясопродуктов в рациональном питании населения. Виды мяса, химический состав и пищевая ценность. Ткани мяса, строение, особенности химического состава. Классификация мяса, требования к качеству, хранение, использование в кулинарии.

Мясные полуфабрикаты. Ассортимент. Требования к качеству.

Мясо птицы. Химический состав, пищевая ценность. Классификация по возрасту, термическому состоянию, упитанности, способу выработки. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, хранение.

Субпродукты. Классификация субпродуктов по виду мяса и термическому состоянию. Категории субпродуктов. Химический состав и пищевая ценность. Требования к качеству. Упаковка, хранение, использование.

Колбасные изделия. Особенности производства. Химический состав и пищевая ценность. Характеристика основного и вспомогательного сырья. Ассортимент. Сорта.  Показатели качества, хранение, использование в кулинарии.

Мясные копчености. Классификация. Характеристика. Показатели качества. Хранение, использование в кулинарии.

Мясные консервы. Классификация по виду сырья и назначению. Ассортимент консервов, химический состав, пищевая ценность. Требования к качеству, дефекты. Упаковка, маркировка, хранение, использование в кулинарии.
Молоко и молочные продукты
Значение молока и молочных продуктов в рациональном питании населения.

Свежее молоко. Химический состав. Пищевая ценность. Классификация. Требования к качеству молока, дефекты. Упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Сливки. Сырье. Особенности производства. Химический состав, пищевая ценность. Деление по жирности. Требования к качеству, хранение, использование в кулинарии.

Сгущенные молоко и сливки. Виды. Особенности производства. Химический состав, пищевая ценность. Требования к качеству, дефекты. Хранение, использование в кулинарии.

Сухое молоко и сливки. Виды. Особенности производства. Химический состав, пищевая ценность. Требования к качеству, дефекты. Упаковка, хранение, кулинарное использование.

Мороженое. Краткая характеристика.

Сметана. Сырье. Особенности производства. Химический состав, пищевая ценность. Сорта, требования к качеству, дефекты. Виды сметаны. Упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Творог. Сырье. Особенности производства. Деление по жирности. Химический состав, пищевая ценность. Сорта, требования к качеству, дефекты. Упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Простокваша. Особенности производства.  Виды, краткая характеристика. Химический состав, пищевая ценность. Показатели качества, хранение, использование в кулинарии.

Кефир, кумыс. Химический состав, пищевая ценность. Особенности производства, показатели качества, хранение, упаковка, использование в кулинарии.

Молочные обезжиренные продукты: сывороточный квас, сывороточный напиток, альбуминное молоко, молочно-белковая паста, напитки «Молодость» и «Аэрин». Краткая характеристика.

Сыры. Особенности производства. Химический состав и пищевая ценность. Классификация, ассортимент сыров. Показатели качества, дефекты. Упаковка, хранение, использование в кулинарии.
Яйцо и яйцепродукты
Яйцо. Строение, химический состав и пищевая ценность яиц. Виды яиц по способу и сроку хранения. Категории яиц. Требования к качеству, дефекты яиц. Упаковка, хранение, использование в кулинарии.
Мороженые яичные продукты. Особенности производства. Характеристика, требования к качеству, хранение, использование в кулинарии.

Яичные порошки. Особенности производства. Химический состав. Требования к качеству, хранение, использование в кулинарии.
Пищевые жиры
Растительные масла. Сырье, особенности производства. Химический состав и пищевая ценность. Способы получения и очистки. Виды растительных масел, характеристика. Сорта, требования к качеству, дефекты. Упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Масло коровье. Химический состав и пищевая ценность. Сырье, особенности производства. Виды коровьего масла, краткая характеристика, сорта, требования к качеству. Упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Животные топленые жиры. Сырье, особенности производства. Требования к качеству, упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Маргарин. Химический состав и пищевая ценность. Сырье, особенности производства. Классификация. Сорта, требования к качеству, дефекты. Упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Кулинарные и кондитерские жиры. Сырье, особенности производства. Виды. Характеристика. Химический состав и пищевая ценность. Требования к качеству. Упаковка, хранение, использование в кулинарии.
Зерномучные товары
Зерно. Виды зерновых культур, краткая характеристика, строение и химический состав. Требования к качеству и хранение зерна.

Крупа. Химический состав и пищевая ценность. Крупа из проса, гречихи, овса, ячменя, пшеницы, риса, кукурузы, бобовых культур, краткая характеристика, особенности химического состава. Требования к качеству. Упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Мука пшеничная. Сорта, особенности производства, краткая характеристика. Химический состав и пищевая ценность муки, ее хлебопекарные и физико-химические свойства. Витаминизация муки. Показатели качества, упаковка, использование в кулинарии.

Макаронные изделия. Сырье. Особенности производства. Химический состав и пищевая ценность. Типы и виды макаронных изделий. Сорта, требования к качеству. Упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Хлеб. Характеристика основного и вспомогательного сырья хлебопекарного производства. Особенности производства. Клас​сификация, ассортимент, краткая характеристика. Требова​ния к качеству, дефекты. Хранение, использование в кулинарии.
Крахмал, сахар, мед, плодово-ягодные изделия
Крахмал. Виды крахмала. Краткие сведения о производстве крахмала. Химический состав, пищевая ценность. Требования к качеству картофельного и кукурузного крахмала. Упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Сахар. Химический состав и пищевая ценность. Сырье. Производство сахара. Ассортимент, требования к качеству, упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Мед. Виды меда по ботаническому происхождению и способу получения. Химический состав и пищевая ценность меда. Требования к качеству. Упаковка, хранение, использование в кулинарии. Мед искусственный. Краткая характеристика.

Инвертный сироп и патока. Краткая характеристика.

Плодово-ягодные  кондитерские изделия: варенье, джем, повидло, желе, цукаты, конфитюр, мармелад, пастильные изделия. Краткая характеристика. Требования к качеству, хранение, использование в кулинарии.

Карамель, конфеты, ирис, драже. Виды, ассортимент, краткая характеристика, показатели качества.

    Шоколад. Какао-порошок. Характеристика, виды,  условия хранения.
Вкусовые товары
Чай. Сырье, краткая характеристика. Химический состав, особенности производства. Краткая характеристика отдельных видов чая. Сорта. Требования к качеству. Упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Кофе. Сырье. Особенности производства. Виды кофе. Химический состав и пищевая ценность. Требования к качеству. Упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Какао, кофейные и чайные напитки. Требования к качеству.    Хранение.

Пряности. Пищевая ценность. Классификация. Краткая характеристика. Упаковка, хранение, использование в кулинарии.

Приправы. Роль в питании. Краткая характеристика майонеза, столового хрена, горчицы, уксуса. Требования к качеству. Хранение, использование в кулинарии.

Соль. Химический состав. Пищевая ценность. Виды соли, характеристика. Упаковка, хранение, использование в кулинарии. 

Алкогольные, слабоалкогольные и безалкогольные напитки
Алкогольные и слабоалкогольные напитки. Ассортимент водки и ликеро-водочных изделий.
Виноградные вина. Классификация по крепости и содержанию сахара. Основной ассортимент столовых, десертных, крепких  и шампанских вин. Краткая характеристика плодово-ягодных вин. Показатели их качества.
Коньяки. Классификация коньяка по крепости, выдержке и качеству.

Пиво. Типы и сорта пива. Показатели качества. Пороки.

Безалкогольные напитки и соки. Минеральные воды: естественные и искусственные. Ассортимент, качественные показатели. Условия хранения.
Вспомогательное сырье кондитерского и кулинарного производства
Дрожжи. Виды. Краткая характеристика прессованных, сушеных дрожжей. Требования к качеству, упаковка, хранение, использование.

Химические разрыхлители теста: аммоний углекислый, сода. Характеристика, свойства. Упаковка, хранение, использование.

Пищевые кислоты: уксусная, лимонная, винная и др., ароматизаторы (эссенции), пищевые красители, желирующие вещества (агар, желатин, пектин).  Краткая характеристика.
ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ
Экзаменационный материал для проведения вступительного испытания разрабатывается на основании программы вступительного испытания для поступающих на основе профессионально-технического образования в учреждения, обеспечивающие получение среднего специального образования, по специальности: 2-91 01 51 «Общественное питание».

Вступительные испытания производятся в устной форме.

Экзаменационный билет включает три теоретических вопроса. Каждый вопрос билета оценивается в баллах в соответствии со следующими показателями оценки с учетом характера допущенных ошибок. 
Критерии и показатели оценки вступительного испытания
по специальности
	Отметка в баллах
	Показатели оценки

	1 
(один)
	       Узнавание отдельных объектов изучения программного учебного материала, предъявляемых в готовом виде (специальных терминов, понятий, определений; правил организации рабочего места при выполнении работ; основные технологические процессы кулинарной обработки продовольственного сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания). Отсутствие деятельности по применению интеллектуальных знаний.

	2 (два)
	    Различение объектов изучения программного учебного материала, предъявляемых в готовом виде (специальных терминов, понятий, определений; правил организации рабочего места при выполнении работ; основных технологических процессов кулинарной обработки продовольственного сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания). Бессистемное изложение программного материала с низкой степенью самостоятельности (при помощи наводящих вопросов преподавателя). 

        Неумение применять  знания при выполнении заданий, упражнений.

	3 (три)
	   Воспроизведение части программного материала по памяти (фрагментарный пересказ),  (специальных терминов, понятий, определений; правил организации рабочего места при выполнении работ; основных технологических процессов кулинарной обработки продовольственного сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания,  ассортимента, рецептуры, технологии приготовления холодных и горячих блюд и закусок, напитков, полуфабрикатов, кулинарной продукции) основных видов с существенными ошибками, приводящими к искажению сущности излагаемого материала.

	4 (четыре)
	   Недостаточное воспроизведение большей части программного учебного материала (специальных терминов, понятий, определений; правил организации рабочего места при выполнении работ; основных технологических процессов кулинарной обработки продовольственного сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания, ассортимента, рецептуры, технологии приготовления холодных и горячих блюд и закусок, напитков, полуфабрикатов, кулинарной продукции) по памяти  без логической последовательности  с единичными, существенными ошибками.

	5 (пять)
	    Осознанное воспроизведение большей части программного учебного материала с объяснением структурных связей и отношений, допуская  несущественные ошибки.

    Применение знаний в знакомой ситуации по алгоритму  (правила пользования таблицей взаимозаменяемости продуктов, расчета продуктов выхода полуфабрикатов и готовой продукции, соблюдение требований нормативных и технологических документов, регламентирующих выпуск продукции общественного питания и т.д.)   с несущественными ошибками.

	6 (шесть)
	     Полное знание и осознанное воспроизведение всего программного учебного материала, владение программным учебным материалом в знакомой ситуации  (специальных терминов, понятий, определений; правил организации рабочего места при выполнении работ; основных технологических процессов  кулинарной обработки продовольственного сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания, ассортимента, рецептуры, технологии приготовления холодных и горячих блюд и закусок, напитков, полуфабрикатов, кулинарной продукции) по памяти  без глубокого осознания внутренних закономерностей и  логической последовательности с приведением примеров из практики,  допуская  несущественные ошибки.

	7 (семь)
	    Полное, прочное знание и осознанное воспроизведение всего программного учебного материала  с выявлением, обоснованием и доказательством причинно-следственных связей и формулированием выводов (специальных терминов, понятий, определений; правил организации рабочего места при выполнении работ; основных технологических процессов кулинарной обработки продовольственного сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания, ассортимента, рецептуры, технологии приготовления холодных и горячих блюд и закусок, напитков, полуфабрикатов, кулинарной продукции), допуская  единичные несущественные ошибки.

   Недостаточно самостоятельное выполнение более сложных стандартных заданий (затруднение в выборе приемов и методов для решения поставленной задачи), с единичными несущественными ошибками. 

	8 (восемь)
	       Полное, прочное, глубокое знание и осознанное воспроизведение всего программного учебного материала (специальных терминов, понятий, определений; правил организации рабочего места при выполнении работ; основных технологических процессов кулинарной обработки продовольственного сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания, ассортимента, рецептуры, технологии приготовления холодных и горячих блюд и закусок, напитков, полуфабрикатов, кулинарной продукции).

  Оперирование программным учебным материалом в знакомой ситуации  наличие единичных несущественных ошибок.
  Прочное владение навыками самостоятельной работы с учебно-методической и справочной литературой.

	9 (девять)
	Полное, прочное, глубокое, системное знание программного учебного материала (специальных терминов, понятий, определений; правил  организации рабочего места при выполнении работ; основных технологических процессов кулинарной обработки продовольственного сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания, ассортимента, рецептуры, технологии приготовления холодных и горячих блюд и закусок, напитков, полуфабрикатов, кулинарной продукции).
   Оперирование программным учебным материалом в частично измененной ситуации (умение трактовать проблему, вопрос, делать логические умозаключения на основе анализа и синтеза, обосновывать свое мнение, выдвигать предположения и гипотезы).

  Оперативное применение учебного материала, как на основе известных правил и предписаний, так и поиск нового знания, новых способов решения учебных задач.

	10 (десять)
	   Свободное оперирование программным учебным материалом различной степени сложности (специальными терминами, понятиями, определений; правил организации рабочего места при выполнении работ; ассортимента, рецептуры, технологии приготовления холодных и горячих блюд и закусок, напитков, полуфабрикатов, кулинарной продукции). Проявление гибкости в применении знаний, осознанное и оперативное трансформирование полученных знаний для решения проблем в незнакомых ситуациях,   демонстрация рациональных способов решения задач, выполнение творческих работ и заданий исследовательского характера. 
  Прочное владение навыками самостоятельной работы с учебно-методической и справочной литературой. Получение новых знаний из различных источников.


При оценке результатов учебной деятельности учащихся учитывается характер допущенных ошибок: существенных и несущественных.
Существенные ошибки

К категории существенных относятся ошибки, свидетельствующие о том, что учащийся не усвоил основные понятия, закономерности при изучении предмета, не умеет пользоваться нормативными и технологическими документами, регламентирующими выпуск продукции общественного питания, основные технологические процессы кулинарной обработки продовольственного сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.
Несущественные ошибки 
К категории несущественных относятся грамматические ошибки в терминах; ошибки, связанные с небрежным выполнением записей, таблиц, схем; при устном ответе – ошибки, не искажающие смысл содержания, незначительные нарушения в описании технологических процессов.
Общая отметка по вступительному испытанию выставляется исходя из суммы баллов по всем вопросам билета по десятибалльной шкале с отметками 1 (один), 2 (два), 3 (три), 4 (четыре), 5 (пять), 6 (шесть), 7 (семь), 8 (восемь), 9 (девять), 10 (десять).

Отметка 0 (ноль) баллов выставляется абитуриенту при отказе от ответа, невыполнении задания вступительного испытания.
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