СТРУКТУРА ПОЛИДИСЦИПЛИНАРНОГО ВСТУПИТЕЛЬНЫХ ИСПЫТАНИЙ В МАГИСТРАТУРУ НГТУ 
ПО НАПРАВЛЕНИЮ
19.04.04 Технология продукции и организации общественного питания
ДИСЦИПЛИНА «Технология продукции общественного питания»
	Содержание по дисциплине
	Требования к знаниям и умениям

Студент должен:

	№ п/п
	Наименование элемента содержания (темы)
	

	Дидактическая единица 1
Изменение физико-химических свойств и биологической ценности основных пищевых веществ сырья и продукции при кулинарной обработке
Название дидактической единицы

	1
	Изменение белковых веществ при кулинарной обработке
	знать: общую характеристику, строение, состав белков растительного и животного происхождения; основные процессы, происходящие с белками при кулинарной обработке
уметь: определять факторы, влияющие на изменение белков при кулинарной обработке; устанавливать факторы, определяющие правильность проведения технологического процесса

	2
	Изменение жиров при кулинарной обработке
	знать: строение, свойства жиров; процессы, протекающие в жирах при варке, жарке основным способом и во фритюре
уметь: определять факторы, влияющие на изменение жиров при кулинарной обработке; устанавливать факторы, определяющие правильность проведения технологического процесса

	3
	Изменение сахаров при кулинарной обработке
	знать: состав, свойства, строение дисахаридов; основные процессы, протекающие с дисахаридами при влажном и сухом нагреве
уметь: определять факторы, влияющие на изменение дисахаридов при кулинарной обработке; устанавливать факторы, определяющие правильность проведения технологического процесса

	4
	Изменение крахмала при кулинарной обработке
	знать: строение, состав полисахаридов; изменение крахмала при влажном и сухом нагреве; процессы, происходящие с крахмалом при приготовлении теста
уметь: определять факторы, влияющие на изменение крахмала при кулинарной обработке; устанавливать факторы, определяющие правильность проведения технологического процесса

	Дидактическая единица 2
Изменение пектиновых веществ, витаминов, воды и сухих веществ. Образование аромата, вкуса и красящих веществ при кулинарной обработке продуктов
Название дидактической единицы

	1
	Изменение пектиновых веществ при кулинарной обработке
	знать: состав, строение, свойства протопектина и пектина; факторы, способствующие переходу протопектина в пектин
уметь: определять факторы, способствующие переходу протопектина в пектин

	2
	Изменение витаминов при кулинарной обработке
	знать: классификацию, свойства, строение, основные изменения, происходящие с витаминами при приготовлении продукции общественного питания
уметь: определять основные параметры технологического процесса, способствующие сохранению витаминов при кулинарной обработке

	3
	Изменение красящих веществ при кулинарной обработке сырья и продуктов
	знать: классификацию общую характеристику, свойства красящих веществ; факторы, способствующие сохранению натуральной окраски готовой продукции
уметь: правильно организовывать технологический процесс, учитывая все факторы (pH среды, концентрация и т.д.)

	4
	Изменение воды и сухих веществ, экстрактивных веществ при кулинарной обработке
	знать: изменение воды и сухих веществ при размораживании продуктов животного происхождения и при тепловой обработке (экстрактивные вещества, формирующие вид и аромат готовой продукции)
уметь: определять факторы, способствующие снижению потерь питательных веществ

	Дидактическая единица 3
Технология приготовления полуфабрикатов из сырья животного происхождения (мяса, сельскохозяйственной птицы, рыбы и морепродуктов) и мучных кондитерских изделий
Название дидактической единицы

	1
	Технология приготовления полуфабрикатов из мяса
	знать: характеристику мясного сырья, специфику первичной разделки; приготовление полуфабрикатов из мяса (крупнокусковых, порционных, мелкокусковых, рубленых) и их кулинарное назначение
уметь: устанавливать факторы, определяющие правильность технологического процесса приготовления полуфабрикатов из мяса

	2
	Технология приготовления полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы
	знать: характеристику способов заправки и схему разделки сельскохозяйственной птицы; приготовление полуфабрикатов, их ассортимент и кулинарное назначение
уметь: устанавливать факторы, определяющие правильность технологического процесса приготовления полуфабрикатов из сельскохозяйственной птицы

	3
	Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы и морепродуктов
	знать: характеристику сырья, способы оттаивания и разделки; приготовление полуфабрикатов и их назначение
уметь: устанавливать факторы, определяющие правильность технологического процесса приготовления полуфабрикатов из рыбы и морепродуктов

	4
	Технология приготовления мучных кондитерских изделий
	знать: технологические свойства муки, классификацию мучных кондитерских изделий, технологию приготовления полуфабрикатов (бисквита, песочного, слоеного теста, отделочных полуфабрикатов и др.) и мучных кондитерских изделий
уметь: устанавливать факторы, определяющие правильность технологического процесса приготовления мучных кондитерских изделий

	Дидактическая единица 4
Технология приготовления блюд
Название дидактической единицы

	1
	Технология приготовления супов
	знать: классификацию, ассортимент, технологию приготовления супов; полуфабрикаты, используемые при приготовлении супов
уметь: устанавливать факторы, определяющие правильность технологического процесса приготовления супов

	2
	Технология приготовления соусов
	знать: классификацию, ассортимент, технологию приготовления соусов; полуфабрикаты, используемые при приготовлении соусов
уметь: устанавливать факторы, определяющие правильность технологического процесса приготовления соусов

	3
	Технология приготовления блюд из овощей и круп
	знать: классификацию, ассортимент и технологию приготовления блюд из овощей и круп
уметь: устанавливать факторы, определяющие правильность технологического процесса приготовления блюд из овощей и круп

	4
	Технология приготовления сладких блюд
	знать: классификацию холодных и горячих сладких блюд; основные желирующие агенты; параметры проведения технологического процесса приготовления сладких блюд
уметь: устанавливать факторы, определяющие правильность технологического процесса приготовления сладких блюд


ДИСЦИПЛИНА «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания»
	Содержание по дисциплине
	Требования к знаниям и умениям

Студент должен:

	№ п/п
	Наименование элемента содержания (темы)
	

	Дидактическая единица 5
Основы организации предприятия общественного питания.
Типизация и классификация предприятий общественного питания
Название дидактической единицы

	1
	Предприятие общественного питания как часть социальной экономической системы
	знать: роль и значимость предприятий общественного питания
уметь: определить функции и задачи предприятий общественного питания

	2
	Государственное регулирование деятельности предприятий общественного питания. Порядок и этапы создания предприятий общественного питания
	знать: как осуществляется регулирование деятельностью предприятий питания со стороны государства, последовательность и этапы создания предприятия питания, документооборот
уметь: определять рамки полномочий органов власти к деятельности предприятий питания, разработать ТЭО и открыть предприятие общественного питания

	3
	Новые формы бизнеса в общественном питании
	знать: что такое франчайзинг и лизинг в рамках общественного питания
уметь: определить эффективность вариантов ведения бизнеса по системе лизинга и франчайзинга

	4
	Организация и типы предприятий общественного питания
	знать: классификацию и характеристику основных типов предприятий общественного питания
уметь: определять тип и класс предприятия, его специализацию

	Дидактическая единица 6
Научно-технический прогресс, научная организация труда, техническое нормирование в общественном питании
Название дидактической единицы

	1
	НТП в общественном питании. Основные направления научно-технического прогресса в индустрии питания
	знать: определение и роль научно-технического прогресса в сфере питания, направления реализации технического прогресса в общественном
уметь: рассчитать уровень механизации (автоматизации) труда на предприятиях, рассчитать уровень индустриализации предприятий и технической оснащенности

	2
	Рациональные формы организации производства в общественном питании. Индустриализация общественного питания
	знать: сущность концентрации, специализации, кооперирования и комбинирования, направления развития индустриализации в индустрии питания
уметь: определять перспективы рациональных форм организации производства, определять социально-экономический эффект индустриализации и направления повышения производительности труда

	3
	Научная организация труда
	знать: задачи, содержание, значение НОТ; основные направления НОТ в общественном питании

уметь: рационально организовывать рабочее место и составлять графики выхода на работу

	Дидактическая единица 7
Основы организации производства предприятий общественного питания
Название дидактической единицы

	1
	Оперативное планирование производства
	знать: основы оперативного планирования на предприятиях различных типов и классов
уметь: составлять плановое меню и план-меню для различных цехов предприятия

	2
	Основные принципы организации заготовочных цехов
	знать: основные правила, требования и последовательность организации рабочих мест в заготовочных цехах
уметь: рационально организовать рабочие места в мясном, рыбном, овощном цехах

	3
	Основные принципы организации доготовочных цехов
	знать: организацию работы горячего и холодного цехов в зависимости от типа предприятия питания
уметь: рационально организовать рабочие места в горячем и холодном цехах

	4
	Основные принципы организации кондитерского и кулинарного цехов
	знать: организацию работы кондитерского и кулинарного цехов в зависимости от его мощности
уметь: рационально организовать отделения и рабочие места в кондитерском и кулинарном цехах

	Дидактическая единица 8
Организация торговой деятельности и обслуживания потребителей на предприятиях общественного питания

Название дидактической единицы

	

	1
	Задачи торговой деятельности предприятий питания. Услуги и их классификация.
	знать: виды услуг, предоставляемых на предприятиях питания
уметь: классифицировать все услуги в общественном питании

	2
	Методы и формы обслуживания потребителей
	знать: классификацию самообслуживания, прогрессивные формы обслуживания, систему комплектации и отпуска обедов
уметь: классифицировать методы и формы обслуживания

	3
	Организация обслуживания различных контингентов потребителей
	знать: организацию питания по месту работы, учебы, жительства и отдыха
уметь: организовать питание для любой категории потребителей

	4
	Организация проведения различных видов банкетов
	знать: сервировку столов на различных банкетах и основы обслуживания потребителей
уметь: сервировать стол, проводить обслуживание


ДИСЦИПЛИНА «Иностранный язык» (английский, немецкий)
	Содержание по дисциплине
	Требования к знаниям и умениям

Студент должен:

	№ п/п
	Наименование элемента содержания (темы)
	

	Дидактическая единица 9
Лексика

Название дидактической единицы

	1
	Академическая лексика
	знать: общую академическую лексику
уметь: использовать общую академическую лексику в заданном контексте

	2
	Деловая лексика
	знать: общую деловую лексику
уметь: использовать общую деловую лексику в заданном контексте

	3
	Профессиональная лексика 
	знать: знать общетехническую лексику
уметь: использовать общетехническую лексику в заданном контексте

	4
	Словообразование
	знать: основные способы словообразования
уметь: определять обобщенные значения слов на основе их словообразовательных элементов

	Дидактическая единица 10
Грамматика

Название дидактической единицы

	1
	Местоимения
	знать: основные разряды местоимений
уметь: распознавать и использовать в заданном контексте основные разряды местоимений 

	2
	Степени сравнения прилагательных и наречий
	знать: формы степеней сравнения прилагательных и наречий
уметь: распознавать и использовать в заданном контексте формы степеней сравнения прилагательных и наречий

	3
	Глагол и его формы
	знать: видовременные формы глагола в активном и пассивном залоге
уметь: распознавать и использовать видовременные формы глагола в активном и пассивном залоге в заданном контексте

	4
	Неличные формы глагола
	знать: неличные формы глагола: инфинитив, герундий, причастие
уметь: распознавать и использовать неличные формы глагола в заданном контексте

	5
	Модальные глаголы
	знать: модальные глаголы и основные правила их употребления
уметь: распознавать и использовать модальные глаголы в заданном контексте

	Дидактическая единица 11
Письмо

Название дидактической единицы

	1
	Оформление делового письма
	знать: графические средства фразового и текстового уровней организации делового письма 

уметь: определить основные виды деловых писем (заявление, письмо-запрос, письмо-жалоба, письмо-извинение, коммерческое письмо, письмо-предложение и др.)

	2
	Оформление резюме, служебной записки, рекомендательного письма
	знать: основные правила и принципы структурирования делового письма (резюме, служебной записки)
уметь: восстановить последовательность информации в резюме, служебной записке, рекомендательном письме

	Дидактическая единица 12
Чтение

Название дидактической единицы

	1
	Ознакомительное чтение с целью определения истинности/ложности утверждения
	знать: алгоритм обработки текстовой информации 
уметь: определить истинность/ложность информации в соответствии с содержанием текста 

	2
	Ознакомительное чтение с целью определения наличия запрашиваемой информации 
	знать: алгоритм обработки текстовой информации 
уметь: определить наличие запрашиваемой информации

	3
	Изучающее чтение с элементами анализа информации
	знать: алгоритм обработки текстовой информации 
уметь: определить часть текста с запрашиваемой информацией

	4
	Изучающее чтение с элементами сопоставления
	знать: алгоритм обработки текстовой информации 
уметь: извлечь из текста полную и точную информацию

	5
	Изучающее чтение с выделением главных компонентов содержания текста
	знать: алгоритм обработки текстовой информации 
уметь: обобщить полученную из текста информацию


ДИСЦИПЛИНА «Иностранный язык» (французский)
	Содержание по дисциплине
	Требования к знаниям и умениям

Студент должен:

	№ п/п
	Наименование элемента содержания (темы)
	

	Дидактическая единица 9
Лексика

Название дидактической единицы

	1
	Академическая лексика
	знать: общую академическую лексику
уметь: использовать общую академическую лексику в заданном контексте

	2
	Деловая лексика
	знать: общую деловую лексику
уметь: использовать общую деловую лексику в заданном контексте

	3
	Профессиональная лексика 
	знать: знать общетехническую лексику
уметь: использовать общетехническую лексику в заданном контексте

	4
	Словообразование
	знать: основные способы словообразования
уметь: определять обобщенные значения слов на основе их словообразовательных элементов

	Дидактическая единица 10
Грамматика

Название дидактической единицы

	1
	Местоимения
	знать: основные разряды местоимений
уметь: распознавать и использовать в заданном контексте основные разряды местоимений 

	2
	Артикль
	знать: виды артиклей
уметь: распознавать и использовать артикли в заданном контексте

	3
	Изъявительное наклонение 
	знать: видовременные формы глагола в активном и пассивном залоге изъявительного наклонения
уметь: распознавать и использовать видовременные формы глагола в активном и пассивном залоге изъявительного наклонения в заданном контексте

	4
	Сослагательное наклонение
	знать: формы и функции сослагательного наклонения
уметь: распознавать и использовать сослагательное наклонение в заданном контексте

	5
	Условное наклонение
	знать: формы и функции условного наклонения и основные правила его употребления
уметь: распознавать и использовать условное наклонение в заданном контексте

	Дидактическая единица 11
Письмо

Название дидактической единицы

	1
	Оформление делового письма
	знать: графические средства фразового и текстового уровней организации делового письма 

уметь: определить основные виды деловых писем (заявление, письмо-запрос, письмо-жалоба, письмо-извинение, коммерческое письмо, письмо-предложение и др.)

	2
	Оформление резюме, служебной записки, рекомендательного письма
	знать: основные правила и принципы структурирования делового письма (резюме, служебной записки)
уметь: восстановить последовательность информации в резюме, служебной записке, рекомендательном письме

	Дидактическая единица 12
Чтение

Название дидактической единицы

	1
	Ознакомительное чтение с целью определения истинности/ложности утверждения
	знать: алгоритм обработки текстовой информации 
уметь: определить истинность/ложность информации в соответствии с содержанием текста 

	2
	Ознакомительное чтение с целью определения наличия запрашиваемой информации 
	знать: алгоритм обработки текстовой информации 
уметь: определить наличие запрашиваемой информации

	3
	Изучающее чтение с элементами анализа информации
	знать: алгоритм обработки текстовой информации 
уметь: определить часть текста с запрашиваемой информацией

	4
	Изучающее чтение с элементами сопоставления
	знать: алгоритм обработки текстовой информации 
уметь: извлечь из текста полную и точную информацию

	5
	Изучающее чтение с выделением главных компонентов содержания текста
	знать: алгоритм обработки текстовой информации 
уметь: обобщить полученную из текста информацию


ДИСЦИПЛИНА «Иностранный язык» (русский язык как иностранный)
	Содержание по дисциплине
	Требования к знаниям и умениям

Студент должен:

	№ п/п
	Наименование элемента содержания (темы)
	

	Дидактическая единица 9
Лексика
Название дидактической единицы

	1
	Учебная лексика
	знать: учебную лексику

уметь: использовать учебную лексику в заданном контексте

	2
	Деловая лексика
	знать: деловую лексику

уметь: использовать деловую лексику в заданном контексте

	3
	Профессиональная лексика
	знать: профессиональную лексику

уметь: использовать профессиональную лексику в заданном контексте

	4
	Термины (Дефиниции)
	знать: значения терминов

уметь: соотносить лексику терминологического характера с предложенным определением

	Дидактическая единица 10
Грамматика
Название дидактической единицы

	1
	Словообразование
	знать: основные способы словообразования

уметь: определять обобщенные значения слов на основе анализа словообразовательных элементов в заданном контексте

	2
	Местоимения
	знать: основные группы местоимений

уметь: распознавать и использовать различные группы местоимений в заданном контексте

	3
	Степени сравнения прилагательных и наречий
	знать: формы степеней сравнения прилагательных и наречий

уметь: распознавать и использовать формы степеней сравнения прилагательных и наречий в заданном контексте

	4
	Имя существительное
	знать: категорию множественного числа имени существительного
уметь: использовать категорию множественного числа имени существительного в заданном контексте

	5
	Глагол и его формы (активный залог)
	знать: формообразовательные модели глаголов и их функции

уметь: распознавать и использовать видовременные и залоговые формы глагола-сказуемого в заданном контексте

	6
	Глагол и его формы (пассивный залог)
	знать: формообразовательные модели глаголов и их функции

уметь: распознавать и использовать видовременные и залоговые формы глагола-сказуемого

	7
	Неличные формы глагола
	знать: формы и функции неличных форм глагола

уметь: распознавать значения и использовать неличные формы глагола в заданном контексте

	8
	Модальные глаголы
	знать: модальные глаголы и эквиваленты модальных глаголов, правила их употребления

уметь: распознавать и использовать модальные глаголы и их эквиваленты в заданном контексте

	Дидактическая единица 11

Чтение
Название дидактической единицы

	1
	Ознакомительное чтение с целью определения истинности утверждения
	знать: алгоритм обработки текстовой информации при изучающем чтении

уметь: анализировать получаемую информацию 

	2
	Изучающее чтение с элементами анализа информации
	знать: алгоритм обработки текстовой информации при изучающем чтении

уметь: анализировать получаемую информацию

	3
	Изучающее чтение с элементами аннотирования
	знать: алгоритм обработки текстовой информации при изучающем чтении

уметь: обобщать получаемую информацию

	4
	Изучающее чтение с выделением главных компонентов содержания текста
	знать: алгоритм обработки текстовой информации при изучающем чтении

уметь: выделять главные компоненты содержания текста
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