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1 ПРОГРАММА ВСТУПИТЕЛЬНЫХ ИСПЫТАНИЙ ПО БЛОКУ ДИСЦИПЛИН «ОСНОВЫ ТЕХНОЛОГИИ МУКИ, КРУПЫ, КОМБИКОРМОВ»
Тема 1. Введение в теоретические основы хранения зерна

Современное состояние и перспективы развития зерноперерабатывающей отрасли.  Общая характеристика зерновой массы и ее физических свойств. Формы жизнедеятельности зерна при хранении (дыхание, послеуборочное дозревание). Факторы, влияющие на интенсивность дыхания зерна. Микрофлора зерновой массы, ее происхождение, видовой состав и численность.  Самосогревание зерновых масс как комплексное явление следствия физических и  физиологических свойств зерновой массы. Общая характеристика режимов хранения зерна. Теоретические основы сушки зерна.

Основные приемы повышения эффективности сушки зерна.
Тема 2. Введение в теоретические основы переработки зерна в крупу 
Сырье крупяного производства. Требования к качеству зерна поставляемого на переработку крупяным заводам Ассортимент и потребительские свойства круп Основные этапы технологического процесса переработки зерна в крупу.

Организация и ведение технологического процесса на крупяных заводах.
Тема 3. Введение в теоретические основы переработки зерна в муку
Сырье мукомольного производства. Требования к качеству зерна поставляемого на переработку мукомольным заводам. Ассортимент и потребительские свойства муки. Основы технологии переработки зерна в муку. Теоретические основы измельчения зерна. Технологическая оценка процесса,  оборудование. Особенности построения сортовых помолов пшеницы для выработки расширенного  ассортимента продукции.

2 ПРОГРАММА ВСТУПИТЕЛЬНЫХ ИСПЫТАНИЙ ПО БЛОКУ ДИСЦИПЛИН «ТЕХНОЛОГИЯ ХЛЕБОПЕКАРНОГО, МАКАРОННОГО И КОНДИТЕРСКОГО ПРОИЗВОДСТВА»
Тема 1.  Введение в технологию хлеба и хлебобулочных изделий 

Основное и дополнительное сырье хлебопекарного производства. Требования к качеству сырья. Ассортимент изделий хлебопекарной промышленности.

Пищевая ценность хлеба и хлебобулочных изделий. Показатели качества хлеба и хлебобулочных изделий. Технологические схемы производства ржаного, пшеничного и ржано-пшеничного хлеба. Выход хлеба. Болезни хлеба. 
Тема 2.  Введение в технологию хлеба и хлебобулочных изделий 

Классификация макаронных изделий. Сырье для получения макаронных изделий. Технологические схемы получения длинных и короткорезаных макаронных изделий. Оценка качества макаронных изделий. 
Тема 3.  Введение в технологию кондитерских  изделий 
Ассортимент и качество кондитерских изделий. Характеристика сырья кондитерского производства. Технологические схемы производства карамели, конфет, шоколада, халвы, мармелада, пастилы и мучных кондитерских изделий. Понятие единых унифицированных рецептур кондитерских изделий

3 ПРОГРАММА ВСТУПИТЕЛЬНЫХ ИСПЫТАНИЙ ПО БЛОКУ ДИСЦИПЛИН  «ТЕХНОЛОГИЯ ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА И ОБСЛУЖИВАНИЯ НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ»
Тема 1. Введение в технологию продукции общественного питания
Технологические принципы производства продукции общественного питания.  Функционально-технологические свойства основных веществ пищевых продуктов и их изменения под влиянием кулинарной обработки. Технология приготовления кулинарной продукции
Тема 2. Введение в организацию производства и обслуживания на предприятиях общественного питания

Основы организации предприятий общественного питания. Научно технический прогресс и его направления в общественном питании. Организация снабжения предприятий общественного питания. Организация складского, тарного хозяйства и экспедиционно-диспетчерских служб. Организация материально-технической базы предприятия. Организация производства продукции общественного питания. Научная организация и нормирование труда. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания.
