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1. Общие положения

1.1. Вступительное испытание проводится в форме автоматизированного 
тестирования.

1.2. Время прохождения вступительного испытания -  90 минут.
1.3. Результат вступительного испытания оценивается по стобалльной шкале.

2. Содержание вступительного испытания

2.1. Модуль «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»
2.1.1. Тема «Морфология микроорганизмов»
Подтема. Дрожжи. Строение дрожжей. Свойства дрожжей. Дрожжи в пищевой 

промышленности.
Подтема. Грибы. Строение грибов. Свойства грибов. Грибы в пищевой 

промышленности.
Подтема. Питание, дыхание микроорганизмов. Физические, химические, 

биологические факторы влияния внешней среды на микроорганизмы.

2.1.2. Тема «Физиология микроорганизмов»
Подтема. Виды брожения
Подтема. Типы питания микроорганизмов. Аэробы и анаэробы

2.1.3. Тема «Микробиология пищевых продуктов»
Подтема. Микробиология молока, молочных и кисломолочных продуктов 
Подтема. Микробиология мяса и мясных продуктов.
Подтема. Микробиология зернопродуктов

2.1.4. Тема «Санитария и гигиена предприятий общественного питания»
Подтема. Значение соблюдения правил личной гигиены. Санитарно

эпидемиологические требования к содержанию тела, рук, полости рта в чистоте. Требования 
к санитарной одежде.

Подтема. Биотические факторы среды и микроорганизмы. Взаимодействия между 
живыми организмами: комменсализм, мутуализм, синергизм, паразитизм.

Подтема. Общая характеристика сальмонеллезов, дизентерий, пищевые 
токсикоинфекции, эшерихилозов.

2.2. Модуль «Техническое оснащение предприятий общественного питания»
2.2.1. Тема «Механическое оборудование»
Подтема. Классификация механического оборудования 
Подтема. Основные типы электроприводов

2.2.2. Тема «Тепловое оборудование»
Подтема. Основы теплотехники
Подтема. Классификация и общая характеристика теплового оборудования

2.2.3. Тема «Холодильное оборудование»
Подтема. Общие сведения о холодильном оборудовании 
Подтема. Холодильные машины

2.3. Модуль «Организация процесса приготовления блюд»



2.2.1. Тема «Организация рабочего места и подбор оборудования для приготовления
блюд»

Подтема. Организация рабочего места и подбор оборудования для приготовления 
продукции в овощном цехе

Подтема. Организация рабочего места и подбор оборудования для приготовления 
продукции в мясорыбном цехе

Подтема. Организация рабочего места и подбор оборудования для приготовления блюд 
в холодном цехе

Подтема. Организация рабочего места и подбор оборудования для приготовления блюд 
в горячем цехе

Подтема. Организация рабочего места и подбор оборудования для приготовления блюд 
в кондитерском цехе *
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Приложение
к программе вступительного 
испытания

ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ

При приеме на обучение по программам бакалавриата, программам 
специалитета, программам магистратуры результаты каждого 
вступительного испытания, проводимого ТГУ, оцениваются по 100-балльной 
шкале.

Количество верных ответов
Результат в баллах = —------------------------ --------------- --------------х 100,Количество задании в тестовой дорожке

где:
Результат в баллах -  результат вступительного испытания поступающего 

(по 100-балльной шкале).
Количество верных ответов -  количество верных ответов, данных 

поступающим, при выполнении заданий в тестовой дорожке.
Количество заданий в тестовой дорожке -  количество заданий, которые 

необходимо выполнить поступающему во время вступительного испытания, в 
соответствии с программой вступительного испытания.

Минимальное количество баллов, подтверждающее успешное 
прохождение вступительного испытания.


