Міністерство освіти і науки України

Національний університет харчових технологій

Кафедра технології харчування та організації 

обслуговування в ресторанах
ЗАТВЕРДЖУЮ

Голова приймальної комісії

____________А.І. Українець

«___»___________2010 р.

ПРОГРАМА
фахового вступного випробування для навчання за ОПП «Бакалавр» зі спеціальності 6.0517111 «Технологія харчування»

	Схвалено вченою радою факультету технології оздоровчих продуктів та готельно-ресторанної справи
Протокол №    від           2010р.
Декан _________ Г.О. Сімахіна

«___»__________ 2010 р.

	Розглянуто на засіданні кафедри
технології харчування та організації обслуговування в ресторанах
Протокол № 16  від 23.03.2010 р.
Завідувач кафедри_____В.Ф. Доценко
«___»__________ 2010 р.




Київ 2010 р.

Вступ
Для забезпечення  ефективності реалізації завдань освітньої та професійної підготовки, що визначені в ОКХ, освітньо-кваліфікаційного рівня «Бакалавр» при відборі студентів серед абітурієнтів на освітньо-кваліфікаційний рівень «Бакалавр» ставляться вимоги щодо їхніх здібностей і підготовленості у вигляді знань, умінь і навичок, визначених стандартом вищої освіти освітньо-кваліфікаційного рівня «Молодший спеціаліст».

Фахове вступне випробування ґрунтується на атестації якості підготовки молодшого спеціаліста з технології харчування на підставі оцінювання знань, умінь та навичок випускників технікумів, коледжів з використанням загальнодержавних методів комплексної діагностики з оцінювання знань  випускників з дисциплін фахового вступного випробування, а саме з:

· технології продукції ресторанного господарства;

· устаткування закладів ресторанного господарства.
Розділ 1. Технологія продукції ресторанного господарства.

1.1 Технологічні принципи виробництв продукції харчування. Характеристика виробничо-торговельної діяльності закладів ресторанного господарства. Технологічні поняття та визначення. Характеристика функціонально-технологічних властивостей сировини загальна характеристика способів і прийомів кулінарної обробки сировини, виробництва напівфабрикатів готової продукції ресторанного господарства.
1.2 Основні закономірності виробництва продукції з сировини рослинного походження. Характеристика функціонально-технологічних властивостей рослинної сировини.

1.3 Класифікація кулінарної продукції з овочів. Загальна принципова схема, технологічного процесу механічного оброблення сировини і виробництва напівфабрикатів форми нарізання овочів, їхнє технологічне призначення. Формування асортименту та технології готової кулінарної продукції з овочів, плодів, грибів. Сутність фізико-хімічних процесів, що формують якість кулінарної продукції з овочевої сировини.

1.4 Особливості технології кулінарної продукції з круп, бобових та борошна. Характеристика способів та видів кулінарного оброблення сировини, теоретичне обґрунтування параметрів. Формування дріжджового  та прісного тіста. Обґрунтування способів його виробництва. Асортимент кулінарної продукції технологічне призначення.
1.5 Технологія кулінарної продукції з сировини тваринного походження.

1.6 Класифікація кулінарної продукції із молока, кисломолочного сиру та яєць за сукупними ознаками. Асортимент, вимоги до якості, умов та режимів реалізації.

1.7 Технологія продукції з м’яса, м’ясопродуктів. Характеристика технологічних властивостей сировини класифікація, вимоги до якості різних видів м’яса. Особливості технологічного процесу виробництва напівфабрикатів м’яса, їхнє теоретичне обґрунтування технології напівфабрикатів. Класифікація асортимент напівфабрикатів з м’яса за сукупними ознаками, їхнє технологічне призначення. Характеристика продукції з м’ясної січеної маси. Наповнювачі, їхня роль в технологіях виробів з січеної маси. Характеристика обґрунтування способів та видів теплового кулінарного оброблення продукції з м’яса. Загальна характеристика асортименту страв і кулінарних виробів з м’яса та м’ясної сировини. Загальні вимоги до оформлення та подавання страв з м’яса. Особливості підбору соусів і гарнірів до них.
1.8 Технологія продукції з птиці та кролика. Загальна характеристика класифікація птиці, технологічні властивості та особливості обробки різних видів птиці, кролика. Загальна технологічна схема виробництва напівфабрикатів. Способи заправки птиці. Асортимент  напівфабрикатів, їхня класифікація, технологічне призначення. Асортимент готової продукції з птиці та кролика, його використання. Правила оформлення і подавання страв, гарніри і соуси до них. Використання страв з птиці в меню спеціальних заходів.
1.9 Особливості технології кулінарної продукції з риби та нерибної водної сировини. Значення у харчуванні. Характеристика технологічних процесів виробництва напівфабрикатів з риби з кістковим і хрящовим скелетом, нерибної водної сировини. Теоретичне обґрунтування параметрів процесу. Загальні особливості способів та видів механічного та теплового оброблення. Формування асортименту страв з різних видів риб та нерибної водної сировини. Правила підбору гарнірів і соусів до страв з риби та нерибної водної сировини.

1.10 Технологія універсальної продукції. Технологія соусів, їхня роль у харчуванні технологічне призначення, класифікація, формування асортименту соусів, управління технологічними процесами виробництва та якістю соусів. Характеристика обґрунтування технології згущувачів, пасеровок, паніровок і тощо, технологічне призначення. Вимоги до якості види браку способи його усунення. Технологія фаршів.

1.11 Технологічні особливості асортименту холодних страв, холодних і гарячих закусок. Загальна характеристика, класифікація, асортимент холодних страв, холодних і гарячих закусок. Технологічні прийоми підготовки овочевих, рибних, м’ясних та гастрономічних продуктів для холодних страв та закусок. Особливості технологічних схем виробництва бутербродів, салати і вінегретів, страв і закусок з овочів грибів, плодів, з риби, м’яса, гастрономічних продуктів, морепродуктів, яєць, сиру, вершкового масла і інш. Технологічні особливості виробництва гарячих закусок. Технолого-санітарні вимоги до якості, умови і терміни виробництва, зберігання та реалізації цієї продукції. Особливості використання цієї продукції в спеціальних заходах.
1.12 Технологія супів. Загальна характеристика, класифікація супів. Загальна схема технологічного процесу супів, формування технологічних властивостей і показників якості. Технологічні особливості окремих груп супів( прозорих, заправ очних, холодних, молочних фруктових, супів-пюре, супів-кремів і тощо). Формування показників якості окремих супів. Технологічні принципи оформлення та подавання супів.

1.13 Технологія солодких страв і десертної продукції. Загальна характеристика, класифікація солодких страв. Характеристика сировини, обґрунтування способів і режимів її обробки. Використання стабілізаторів та драглеутворювачів, стабілізаторів, їхній вплив на формування показників якості. Схеми технологічного процесу виробництва солодких страв за групами. Характеристика асортименту солодких страв за ознаками: холодні та гарячі, особливості технології. Використання десертної продукції промислового виробництва. Правила оформлення і подавання солодких страв.

1.14 Технологія напоїв. Технологічна характеристика сировини для напоїв, обґрунтування способів її підготовки. Особливості технологічних процесів виробництва напоїв. Класифікація, асортимент напоїв за сукупними ознаками. Технологічне обґрунтування способів оформлення та подавання напоїв. Технолого-санітарні вимоги до умов і термінів виробництва і реалізації напоїв.
1.15 Технологія борошняних кондитерських виробів. Характеристика обґрунтування різних видів тіста, напівфабрикатів за сукупними ознаками призначення. Роль рецептурних компонентів в формуванні якості борошняної кондитерської продукції. Характеристика оздоблювальних напівфабрикатів, технологічне призначення, асортимент. Особливості технології виробництва кондитерської продукції із різних видів тіста (бісквітного, пісочного, листкового, заварного, здобного дріжджового і інш.). Класифікація, асортимент готових борошняних кондитерських виробів за сукупними ознаками. Вимоги до якості, види браку та шляхи їхнього усунення. 
1.16 Характеристика видів меню для різних типів закладів ресторанного господарства та контингентів споживачів, спеціальних заходів. Технологічні та фізіологічні вимоги до складання меню.

Розділ 2. Устаткування закладів ресторанного господарства.

2.1 Механічне устаткування. Загальні відомості про механічне устаткування. Будова технологічної машини. Основні поняття про надійність устаткування. 

Універсальні кухонні машини, призначення сфери використання. Універсальні кухонні машини загального і спеціального призначення. Класифікація змінних виконувальних механізмів та їхнє маркування. 
Сортувально-колібрувальне обладнання сутність та технологічні  вимоги до процесів сортування, калібрування та просіювання. Класифікація просіювачів в залежності від форми та характеру руху різновиди, їх призначення та сфера застосування.
Будова та принципи дії сортувально-пребиральних машин. Правила експлуатації. 
Очищувальне обладнання. Технологічні вимоги та способи чищення бульбоплодів. Конструктивні особливості, принцип дії картоплеочисних машин. 
Подрібнювальне обладнання, його призначення. 
Різальне обладнання, сфера використання. Класифікація овочерізальних машин. Правила експлуатації. Класифікація машин для подрібнення м’ясних і рибних продуктів. Принцип дії м’ясорубок. Призначення, типи, конструкції мясорозпушувачів. Машини для нарізання хліба. 
Мішально-перемішувальне обладнання. Класифікація машин для перемішування. Машини та механізми для перемішування фаршів. Обґрунтування режимів роботи фаршмішалок. 
Класифікація типи та конструкції збивальних машин, будова та призначення робочих органів. Машини для замішування тіста, принципи дії машин. 
Мийне обладнання, сфера їхнього застосування. Машини для миття бульбоплодів. Сутність процесу миття. Класифікація машин для миття посуду. 
Теплове обладнання. Загальні відомості про теплове обладнання. Загальні принципи будови теплових апаратів. Класифікація теплового обладнання. Вимоги до теплових апаратів. Стравоварильне обладнання. Правила експлуатації стравоварильних котлів. Вузькоспеціалізовані варильні апарати, особливості будови і експлуатації: сосисковарки, макароноварки та інш. Жарильно-пекарське обладнання: сковороди, фритюрниці, жарильні, пекарські, та кондитерські шафи, основні параметри, класифікація, номенклатура апаратів. Пароконвектомати, будова, переваги перед іншими видами теплових апаратів.
Апарати з ІЧ та НВЧ – нагрівом.

Універсальні теплові апарати: плити. Типи плит, їхня номенклатура. Особливості деяких плит, їхнє призначення.

Допоміжне теплове обладнання, його призначення та класифікація.

Холодильне обладнання, фізичні основи отримання низьких температур. Холодильні агенти та холодоносії, фізіологічні властивості агентів. Класифікація холодильного обладнання. Апарати для охолодження, будова сопів. Фризери їхнє призначення, будова. 
Торгове обладнання: ваговимірювальне, контрольно-касове, підйомно-транспортне; класифікація, призначення.
2. Питання з дисциплін, які включені в програму фахового вступного випробування
2.1 Технологія продукції ресторанного господарства.

1. Класифікація кулінарної продукції за сукупними ознаками.
2. Характеристика нормативно-технологічної документації виробництва кулінарної продукції.
3.
Класифікація та характеристика способів кулінарного обробляння харчових продуктів.
4. Технологічно-виробнича діяльність підприємств харчування,
характеристика виробничого та технологічного процесу виробництва
кулінарної продукції.
5.Функціонально-технологічні властивості сировини, рецептурної суміші, напівфабрикатів, їх роль у формуванні якості кулінарної продукції.
6.Значення у харчуванні овочів, плодів та грибів, як сировини для виробництва кулінарної продукції. Характеристика технологічних процесів механічного кулінарного обробляння овочів, плодів та грибів, їх призначення.
7.Асортимент та характеристика напівфабрикатів з овочів, плодів та грибів, вимоги до якості.
8.Характеристика технологічних процесів механічного кулінарного
обробляння круп, бобових та макаронних виробів. 
9.Характеристика функціонально-технологічних властивостей рослинної сировини.
10.Загальна схема виробництва складних гарнірів.
11.Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці овочів.
12.Особливості технологічного процесу виробництва страв з тушкованих, запечених, смажених овочів, їх застосування.
13.Асортимент і характеристика напівфабрикатів з овочів.
14.Класифікація гарнірів. Обґрунтування процесів, що обумовлюють їх технологію.
15.
Соуси, значення у харчуванні, класифікація і асортимент. Аналіз
ризиків і контрольних точок технологічних процесів виробництва.
16.
Загальні правила приготування та використання соусів.
17.Характеристика технологічних процесів механічного кулінарного
оброблення м'яса.
18.Асортимент та характеристика напівфабрикатів з яловичини, свинини, баранини.
19.Класифікація напівфабрикатів з різних видів м’яса за сукупними ознаками і технологічним призначенням.
20.
Технологічні властивості та особливості оброблення різних видів
птиці.
21.Загальна характеристика технологічного процесу виробництва
напівфабрикатів із сільськогосподарської птиці, пернатої дичини, кролика.
22.Схема технологічного процесу виробництва бульйонів, класифікація, асортимент, призначення.
23.Характеристика асортименту страв і кулінарних виробів із м'яса яловичини, свинини, баранини.
24.Характеристика способів теплового кулінарного оброблення продукції з м'яса яловичини, свинини, баранини.
25.Загальні вимоги до оформлення і подання страв і кулінарних виробів з м'яса.
26.Основні ознаки та принципи підбору соусу та гарнірів до страв з м'яса.
27.
Характеристика функціонально-технологічних властивостей
субпродуктів. Асортимент кулінарної продукції.
28.
Класифікація кулінарної продукції з гідробіонтів за сукупними
ознаками.
29.Характеристика схем технологічних процесів виробництва
напівфабрикатів з риби із кістковим та хрящовим скелетом нерибної водної сировини.
30.Формування асортименту страв із гідробіонтів. Підбір гарнірів та соусів до них, правила оформлення, види браку, шляхи його усунення.
31.Загальна характеристика, класифікація, асортимент холодних страв, холодних та гарячих закусок.
32.Особливості технології виробництва салатів, вінегретів, бутербродів, страв із закусок з овочів, риби та рибних гастрономічних продуктів, морепродуктів, м'яса і м'ясних гастрономічних продуктів, яєць, сиру, вершкового масла.
33.Технологічні особливості виробництва і реорганізації гарячих закусок.
34.Технологічні особливості банкетних холодних страв і закусок.
35.Загальна схема технологічного процесу виробництва супів, формування технологічних властивостей і показників якості.
36.
Технологічні особливості окремих груп супів (прозорих, заправних, овочевих, круп'яних, молочних, фруктових, супів-пюре, супів-кремів, супів-мусів, холодних та ін.).
37.Технологічні принципи оформлення та подавання супів. Вимоги до якості.
38.Класифікація солодких страв та десертної продукції, значення у харчуванні людини.
39.
Схеми технологічного процесу виробництва солодких страв за
групами, їхнє обґрунтування.
40.
Десертна продукція промислового виробництва, її використання.
41.
Правила оформлення та подавання солодких страв та десертної
продукції, вимоги до якості, види браку, способи його усунення.
42.
Значення напоїв у харчуванні людини, їхня класифікація.

43.Технологічні особливості виробництва прохолодних та гарячих напоїв за сукупними ознаками.
44.Сучасні напрямки розширення асортименту напоїв.
45.Види тіста, механізм його утворення. Роль окремих інгредієнтів в формуванні якості виробів з тіста.
46.Загальні схеми виробництва різних видів тіста: дріжджового, прісного, бісквітного, пісочного, листового та ін.
47.Теоретичне обґрунтування параметрів процесу виготовлення різних видів тіста та виробів з нього. Види браку та засоби їхнього усунення.
48.Технологія оздоблювальних напівфабрикатів. Напрямки підвищення якості.
49.Обґрунтування виробничої програми, її сутність і складові.
2.2 Устаткування закладів ресторанного господарства
1. Обладнання сортувально-калібрувальне. Призначення. Класифікація. Машини для просіювання.

2. Обладнання очищувальне. Призначення. Класифікація. Машини для чищення овочів.

3. Універсальні кухонні машини. Особливості будови. Умови використання.

4. Обладнання різальне. Класифікація. Машини і механізми для нарізання овочів.

5. Машини і механізм для нарізання м’яса. Характеристика робочих органів.

6. Обладнання місильно-перемішувальне. Класифікація. Машини і механізм збивальні.

7. Обладнання мийне. Класифікація. Машини для миття посуду періодичної та безперервної дії.

8. Загальні вимоги до технологічного механічного обладнання.

9. Машини для нарізання м’яса. Класифікація. Від яких конструктивних особливостей м’ясорубки залежить ефективність подрібнення м’яса.

10. Обладнання теплове. Призначення. Класифікація. Вимоги до теплових апаратів. Принципи їх будови. Сучасні напрямки конструювання теплового обладнання.

11. Обладнання стравоварильне. Класифікація. Стравоварильні котли. Класифікація. Будова. Умови експлуатації.

12. Апарати для приготування кави. Будова, принципи дії, умови експлуатації.

13. Вузькоспеціалізовані варильні апарати. Сосиковарки, апарати для варіння страв із тіста.

14. Обладнання жарильно-пекарське. Класифікація. Сковороди, класифікація, призначення, будова, правила експлуатації.
15. Фритюрниця. Особливості обсмажування продуктів у фритюрі. Будова, регулювання температурних режимів.

16. Класифікація. Жарильно-пекарські шафи. Призначення, класифікація.

17. Пароконвектомати, конвектомати. Призначення, будова, переваги, серед інших видів теплового обладнання.

18. Універсальні теплові апарати. Класифікація. Будова, принципи дії, умови експлуатації.

19. Обладнання водогрійне. Класифікація. Кип’ятильники. Класифікація, принципові схеми кип’ятильників, що працюють на різних видах палива.

20. Водонагрівачі. Особливості конструкції. Регулювання теплових режимів.

21. Допоміжне теплове обладнання. Призначення, класифікація.

22. Холодильне обладнання. Призначення.

23. Холодильні агенти та теплоносії: теплофізичні, фізико-хімічні та фізіологічні властивості.

24. Ваговимірювальне обладнання. Призначення, місце в технологічному процесі підприємств харчування. Будова, принцип дії.

25. Підйомно-транспортне обладнання. Призначення. Класифікація підйомно-транспортного обладнання.
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КРИТЕРІЇ
оцінювання знань вступників з дисциплін вступного випробування при вступі на старші курси для навчання за ОПП «Бакалавр» на базі здобутого освітньо-кваліфікаційного рівня «Молодший спеціаліст» за напрямом 6.051701 «Харчові технології та інженерія» спеціальністю 6.05170111 «Технологія харчування»
Вступне випробування оцінюється за 100 – бальною шкалою. Воно складається з п’яти завдань, три з яких з технології продукції ресторанного господарства і два-з устаткування закладів ресторанного господарства, кожне із завдань оцінюється в 20 балів.

20 балів
 за завдання виставляється якщо вступник: виявив повні і глибокі знання програмного матеріалу достатній рівень умінь і навичок, вміння вільно виконувати завдання та чітко і вичерпно відповідати на поставлені в завданні питання, правильно і обґрунтовано формулювати практичні висновки, засвоїв основну літературу, рекомендовану програмою.  

Оцінювання в 20 балів здійснюється коли вступник вільно володіє науковими програмами, термінами, виявляє творчі здібності щодо прийняття рішень, виконання професійних завдань, важливих для фаху і освітнього рівня, що здобувається, виявляє комунікативну культуру.
10 балів – заслуговує вступник, який виявив повне знання навчального програмного матеріалу, достовірний рівень знань та вмінь для вирішення завдань заданої якості і передбачених програмою, засвоїв літературу, рекомендовану програмою. Оцінювання в 10 балів здійснюється коли вступник виявив стандартні але обмежені знання з програмних дисциплін, допустив несуттєві неточності, але здатний самостійно удосконалювати рівень знань в ході подальшого навчання.

0 балів – за виконання завдання виставляється коли вступник виявив обмежені знання з основного навчального програмного матеріалу, допустив суттєві неточності та принципові помилки при виконанні завдань, передбачених програмою, не надав відповідь на завдання, продемонстрував низький рівень комунікативної культури. 0 балів виставляється вступникам які не володіють необхідними знаннями, вміннями, термінами, не виявляють самостійності суджень і неспроможні навчатися без додаткових занять з дисциплін програми.
Згідно з Правилами прийому до Національного університету харчових технологій 2010 року вступне фахове випробування вважається не складеним, якщо сумарно вступник набрав менше 25 балів.

Голова фахової атестаційної комісії, проф.
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