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Пояснительная записка 

 

Программа вступительного испытания при приеме на обучение по 

программе магистратуры формируется на основе федерального 

государственного образовательного стандарта высшего образования по 

программе бакалавриата 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья.  

Вступительное испытание по дисциплине «Технология пищевых 

производств» проводится в письменной форме.  

 

Примерный перечень вопросов 

 

1. Технологические показатели качества зерна и муки. 

2. Ассортимент мукомольной продукции. Виды помолов. Подготовка  и 

переработка зерна в муку. 

3. Ассортимент крупяной продукции. Подготовка  и переработка зерна в крупу. 

4. Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий. Значение хлебных изделий в 

питании человека. 

5. Технологическая схема производства хлебобулочных изделий. 

Последовательность и назначение отдельных технологических операций. 

6. Сырье хлебопекарного производства. Приготовление и механизм 

образования теста. Процессы, происходящие в тестовой заготовке при 

выпечке хлеба. 

7. Выход хлеба. Пути снижения потерь и затрат при производстве хлеба. 

8. Дефекты и болезни хлеба внешние и внутренние и факторы, их вызывающие. 

9. Хранение хлебобулочных изделий. Пути и способы, улучшения качества 

хлеба. 

10. Технологический контроль производства и его роль в выпуске 

хлебобулочной продукции. 

11. Сырье для производства  и классификация кондитерских изделий. 

12. Физико-химические основы процесса студнеобразования. Ассортимент 

кондитерских изделий студнеобразной структуры. Требования, 

предъявляемые к фруктово-ягодному сырью и студнеобразователям. 

13. Принципиальные особенности рецептур и технологии приготовления и 

разрыхления кондитерского теста на химических и биохимических 

разрыхлителях. 

14. Технохимический контроль на кондитерском предприятии. Показатели 

качества кондитерских изделий. 

15. Характеристика и классификация плодоовощного сырья.  

16. Классификация  и принципиальная схема получения плодово-ягодных и 

овощных консервов. 

17. Бланширование плодов и овощей. Влияние кислотности на развариваемость 

плодоовощного сырья. 

18. Основы  производства фруктовых и ягодных соков. 

19. Характеристика крахмалосодержащего и сахаросодержащего сырья для 

спиртового производства. Технология производства спирта.  



20. Технологическая схема производства спирта из крахмалосодержащего сырья. 

Показатели качества пищевого спирта. 

21. Характеристика и классификация ликероводочных напитков. Физико-

химические процессы, происходящие при смешивании спирта с водой. 

22. Характеристика сырья для получения пива. Основные стадии пивоваренного 

производства.  

23. Процессы, происходящие в пиве при хранении. Дефекты пива. 

24. Сырье для производства кваса. Ассортимент квасов. Технологическая схема 

производства кваса. 

25. Основное сырье для приготовления безалкогольных напитков. 

Технологическая схема производства газированных безалкогольных 

напитков. 

26. Характеристика сырья для получения растительных масел, способы их 

получения. Требования, предъявляемые к пищевым растительным маслам. 

27. Научные принципы и методы консервирования пищевых продуктов. Брак и 

дефекты консервов. 

28. Физические методы консервирования. Применение в производстве продуктов 

питания из растительного сырья. 

29. Физико-химические методы консервирования. Применение в производстве 

продуктов питания из растительного сырья. 

30. Химические методы консервирования. Применение в производстве 

продуктов питания из растительного сырья. 

31. Биохимические методы консервирования. Применение в производстве 

продуктов питания из растительного сырья. 

32. Пищевые добавки используемые в производстве продуктов из растительного 

сырья; 

33. Ферментные препараты в производстве продуктов питания из растительного 

сырья. 

34. Методы контроля качества сырья и готовой продукции. 

35. Проблема безопасности продуктов питания. Основные пути загрязнения 

продуктов питания и продовольственного сырья.  

36. Системы менеджмента безопасности пищевой продукции.  
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Минимальный проходной балл – 50 

 

Примерная шкала оценивания  

 

Количество правильно выполненных 

заданий 

Максимальное количество 

баллов 

1 30 

2 30 

3 40 

Всего 100 

 

Ответ поступающего в магистратуру оценивается по следующим 

критериям: содержательная полнота ответа, доказательность и 

аргументированность ответа, понимание и осознанность излагаемого 

материала, самостоятельность суждения. 

 

Критерии оценивания ответа поступающего в ходе вступительного 

испытания: 

Вопросы / 

максимальное 

количество 

баллов 

Баллы Критерии оценивания 

1 и 2 / 33 

29-33 поступающий исчерпывающе, логически и 

аргументировано излагает материал, свободно отвечает 

на поставленные дополнительные вопросы, делает 

обоснованные выводы 

22-28 поступающий демонстрирует знание базовых положений 

в соответствующей области; проявляет логичность и 

доказательность изложения материала, но допускает 

отдельные неточности при использовании ключевых 

понятий; в ответах на дополнительные вопросы имеются 

незначительные ошибки 

17-21 поступающий поверхностно раскрывает основные 

теоретические положения по излагаемому вопросу, у 



 

него имеются базовые знания специальной 

терминологии; в усвоении материала имеются пробелы, 

излагаемый материал не систематизирован; выводы 

недостаточно аргументированы, имеются смысловые и 

речевые ошибки 

Менее 16 поступающий допускает фактические ошибки и 

неточности при изложении материала, у него отсутствует 

знание специальной терминологии, нарушена логика и 

последовательность изложения материала; не отвечает на 

дополнительные вопросы по рассматриваемым темам 

3 / 34 

29-34 поступающий исчерпывающе, логически и 

аргументировано излагает материал, свободно отвечает 

на поставленные дополнительные вопросы, делает 

обоснованные выводы 

22-28 поступающий демонстрирует знание базовых положений 

в соответствующей области; проявляет логичность и 

доказательность изложения материала, но допускает 

отдельные неточности при использовании ключевых 

понятий; в ответах на дополнительные вопросы имеются 

незначительные ошибки 

17-21 поступающий поверхностно раскрывает основные 

теоретические положения по излагаемому вопросу, у 

него имеются базовые знания специальной 

терминологии; в усвоении материала имеются пробелы, 

излагаемый материал не систематизирован; выводы 

недостаточно аргументированы, имеются смысловые и 

речевые ошибки 

Менее 16 поступающий допускает фактические ошибки и 

неточности при изложении материала, у него отсутствует 

знание специальной терминологии, нарушена логика и 

последовательность изложения материала; не отвечает на 

дополнительные вопросы по рассматриваемым темам 


