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1. СОДЕРЖАНИЕ ВСТУПИТЕЛЬНОГО ИСПЫТАНИЯ 
 

Тема 1. Технология хранения и переработки зерна 

1.1.  Характеристика сырья зерноперерабатывающей промышленности 

Структурная характеристика зерноперерабатывающей промышленности. Тенденции 

развития отрасли. Роль продукции зерноперерабатывающих предприятий в рациональном 

питании населения. 

Технологические свойства сырья для зерноперерабатывающей промышленности.  

Технологическое значение анатомического строения зерна разных культур. 

Микроструктура анатомических частей зерна. 

Характеристика структурно-механических свойств составных частей зерна.  

Значение теплофизических свойств зерна при его переработке. 

Биохимические свойства зерна. Пищевая и биологическая ценность готовых продуктов 

из зерна.  

1.2. Технологические процессы зерноперерабатывающих производств 

Формирование помольных смесей. Технологическое значение эффекта смешивания. 

Сепарирование. Делимость смесей. Оценка эффективности и оптимизация процесса. 

Очистка поверхности зерна сухим и влажным способом. Оценка эффективности и 

оптимизация процесса.  

Задача гидротермической обработки зерна (ГТО) на мукомольных и крупяных 

предприятиях. Теоретические основы процесса ГТО.  

Измельчение зерна и других продуктов. Теоретические основы измельчения, 

энергоѐмкость измельчения. 

Сортирование продуктов измельчения.  Эффективность процесса просеивания. 

Теоретические предпосылки процесса обогащения. Применяемое оборудование и 

принцип действия.  

1.3. Технология мукомольного производства 

Ассортимент и качество продукции. Структурные схемы и классификация помолов. 

Общие принципы организации подготовки зерна к помолу. Анализ эффективности подготовки 

зерна к помолу. 

Принципы построения технологических схем размола зерна в муку для хлебопекарных, 

макаронных и кондитерских изделий. 

Параметры и режимы технологических процессов и операций размола зерна. 

Характеристики качества потоков муки отдельных систем. Формирование сортов муки.  

Витаминизация муки и обогащение муки микроэлементами. Производство композитных 

мучных смесей.  

Производство специальных сортов муки. Производство муки из нетрадиционного сырья. 

Минимельницы на базе серийного оборудования. Моделирование технологических процессов. 

Технологические принципы автоматизированного управления мукомольным заводом. 

1.4. Технология крупяного производства 

Ассортимент и качество крупяной продукции. Технологические свойства крупяных 

культур. 

ГТО в крупяном производстве. Методы обработки и параметры для различных крупяных 

культур.  

Особенности построения схем подготовки различных крупяных культур. Роль 

калибрования в технологии крупяного производства.  

Шелушение зерна и его роль в технологическом процессе, способы шелушения. Методы 

повышения эффективности шелушения и количественная оценка. 

Сортирование продуктов шелушения, разделение смеси шелушенных и нешелушенных 

зерен, оценка эффективности. 

Принцип построения технологических схем переработки отдельных крупяных культур. 

Выход готовой продукции, отходов и побочных продуктов.  



Производство быстроразваривающихся крупяных продуктов.  Использование пищевой 

экструзии и других технологий для производства зерновых компонентов для продуктов 

детского и диетического питания. 

1.5.  Современные аспекты развития и совершенствования зерновых технологий 

Физические, теплофизические и массообменные свойства зерновых масс. Влияние 

свойств зерновых масс на способы их хранения. 

Сорбционные свойства зерновых масс. Значение сорбционных свойств зерновой массы 

при хранении и перевозках. 

Физиологические процессы, протекающие в зерне и семенах при хранении. 

Происхождение, классификация и характеристика микрофлоры зерновой массы.  

Самосогревание и слеживание зерновых масс и продуктов переработки зерна при 

хранении. 

Режимы и способы хранения зерновых масс. Теоретические основы режимов хранения 

зерна. 

Процессы, происходящие в муке, крупе и комбикормах при хранении. 

Требования к качеству партий зерна продовольственного, семенного и фуражного 

назначения. 

Классификация технологических линий по обработке зерна.  

Функции элеваторной промышленности и ее структура. Основные параметры для 

определения эффективности работы технологических линий. 

Теплофизические свойства зерна. Характер протекания процесса сушки и его анализ.  

Обоснование режимных параметров сушки зерна различных культур.   

Кормовая база комбикормовой промышленности.  Значение содержания питательных 

веществ в сырье и готовой продукции при производстве комбикормов. 

Измельчение сырья Применяемое оборудование, параметры дробилок и оценка 

эффективности измельчения. 

Элементы теории дозирования. Факторы, влияющие на процесс дозирования.  

Факторы, влияющие на процесс смешивания и однородность получаемого готового 

продукта. 

Элементы теории гранулирования. Оборудование, применяемое для производства 

гранулированных комбикормов. 

Режимы и способы хранения зерна разных культур и продуктов его переработки.  

Активное вентилирование зерновых масс.   

Требования, предъявляемые к зернохранилищам. Преимущества и недостатки разных 

видов зернохранилищ. 

Контроль качества хранящегося зерна и продуктов его переработки. Периодичность 

контроля, места отбора проб, показатели, документальное сопровождение.  

1.6. Технология элеваторной промышленности. 

Состав и классификация сооружений предприятий элеваторной промышленности. 

Способы компоновки основных зданий и сооружений на территории элеваторного комплекса. 

Склады для зерна. Конструкции складов для хранения зерна. Основные типы, 

конструкции и техническое оснащение. 

Склады для хранения муки, крупы и комбикормов. Хранилища для семян зерновых, 

масличных и других культур. 

Классификация зерносушилок по технологическим и конструктивным признакам.  

Устройства и принцип действия шахтных сушилок.  

Установки для сушки малых партий зерна.  

Технология сушки зерна различных культур разного целевого назначения.  

Учет и анализ работы зерносушилок. Техника безопасности и противопожарные 

мероприятия.  

 

 



1.7. Технология комбикормов. 

Общие сведения о комбикормах, карбамидном концентрате, БВД, премиксах (понятия, 

терминология, основные виды комбикормов). Основные виды сырья, применяемого в 

комбикормах, их питательная ценность и химический состав.  

Основные технологические линии комбикормового производства. 

Структурные схемы производства премиксов. Виды премиксов.  Сроки и особенности 

хранения премиксов. 

Структурные схемы производства БВД. Состав БВД и требования к ним. Сроки хранения 

БВД. Производство карбамидного концентрата. 

Основные линии по вводу в комбикорма жидких компонентов  (меласса, жир), 

технологические схемы линий ввода мелассы и жира в рассыпные комбикорма и комбикорма 

для гранулирования. 

Производственно-технологический контроль.  Организация техно-химического контроля 

производства комбикормов. 

1.8. Создание технологий глубокой комплексной переработки зерна 

Пищевая безопасность. Гигиенические требования к качеству и безопасности сырья и 

готовой продукции зерноперерабатывающих производств.  

 

Тема 2. Технология производства хлеба и кондитерских изделий 

2.1. Технология производства хлеба. 

Хлебопекарные свойства пшеничной и ржаной муки. Замес теста. Процессы, 

происходящие при замесе и брожении теста. Способы приготовления пшеничного и ржаного 

теста. Процессы, происходящие при брожении теста. Соотношение и роль в тесте отдельных 

видов сырья (вода, дрожжи, соль, жиры, сахар).  Разделка теста пшеничного и ржаного. 

Выпечка хлебопекарных изделий. Способы повышения качества хлеба. 

2.2. Технология производства сахарных кондитерских изделий. 

Приготовление сиропов. Влияние рН среды и температуры на реакции разложения 

сахаров. Гидролиз сахарозы. Разложение инвертного сиропа. Виды антикристаллизаторов 

применяемые в кондитерской отрасли. Виды помадных конфет. Высыхания помадных корпусов 

конфет при хранении, повышение стойкости. Классификация ирисов, различия в технологии 

производства. Конширование и темперирование шоколадных масс. Виды мармелада. Роль 

отдельных компонентов в образовании пектинового студня. Механизм студнеобразования. 

Студнеобразователи.  

2.3. Технология производства мучных кондитерских изделий. 

Характеристика сырья и подготовка его к производству. Виды печенья. Механизм 

образования теста. Роль составных веществ пшеничной муки в образовании теста. Значение 

технохимических факторов в приготовлении теста. Получение эмульсий при непрерывном 

замесе сахарного теста. Способы разрыхления теста. Преимущества и недостатки разных 

способов разрыхления теста. Виды пряников. Способы их приготовления. Виды кексов. 

Технология производства кексов на химических разрыхлителях. 

 

Тема 3. Технология напитков 

3.1. Технология крепко-алкогольных напитков 

Характеристика сырья для производства крепко-алкогольных напитков. Ингредиенты 

для производства крепко-алкогольных напитков. Купаж, купажирование. 

Вода. Качество воды. Водоподготовка. Характеристика основных показателей качества 

воды для производства напитков. 

Водка. Стадии производства водки. Характеристика отечественных и зарубежных водок. 

Коньяк. Характеристика сырья. Стадии производства коньяка. Требования к качеству       

напитка 

Ром. Характеристика сырья. Стадии производства. Оценка качества продукта 



Виски. Характеристика сырья. Органолептические и физико-химические показатели    

качества напитка. 

Бренди. Характеристика сырья. Стадии производства, показатели качества бренди 

Джин. Характеристика сырья, ингредиентов. Стадии производства. Органолептические   

и физико-химические показатели качества напитка. 

3.2.Состав винограда и вина. Способы переработки винограда. Технология получения вина. 

Механический и химический состав винограда Пищевая ценность и терапевтические 

свойства винограда и вина. Требования, предъявляемые к сырью 

Химический состав вина. Технологическое значение компонентов. Ферменты винограда 

и вина. Ферментные препараты в виноделии. Основные способы переработки винограда. 

Характеристика стадий получения вина. Требования, предъявляемые к качеству готового 

продукта. 

3.3. Технология производства пива, кваса, безалкогольных напитков 

Теоретические основы процессов замачивания, проращивания и сушки солода 

Технология солода. Качественные характеристики ячменного, темного, карамельного и 

жженого солодов. Теоретические основы процессов дробления, затирания солода и 

фильтрования затора. Характеристика процессов при главном брожении, дображивании и 

созревании пива. Характеристика и расы пивных дрожжей. Разведение чистой культуры. 

Характеристика процессов розлива и пастеризации пива. 

Технология приготовления хлебного кваса и квасов бутылочного розлива. 

Характеристика процессов розлива и пастеризации кваса. Органолептические и физико-

химические показатели качества кваса. 

Сырье для производства безалкогольных напитков Повышение стойкости 

безалкогольных напитков. Технология производства безалкогольных напитков. 

Классификация минеральных вод. Обработка минеральных вод. Требования к качеству. 

Характеристика процессов розлива и пастеризации безалкогольных напитков. 

 

Тема 4. Технология консервов и пищеконцентратов 

4.1. Классификация консервов и пищеконцентратов 

Классификация консервов. Классификация  пищевых концентратов. Ассортимент 

концентратов обеденных блюд. 

4.2. Особенности отдельных видов сырья, используемого в технологии продуктов 

длительного хранения 

Характеристика растительного сырья. Характеристика животного сырья. Сырьѐ, 

применяемое в производстве пищевых концентратов 

4.3. Влияние условий хранения на изменение качества сырья 

Условия хранения растительного сырья. Условия хранения животного сырья. 

4.4. Технология пищевых концентратов обеденных блюд 

Классификация пищевых концентратов обеденных блюд. Процесс производства 

пищевых концентратов. Первые обеденные блюда. Вторые обеденные блюда 

4.5. Технология пищевых концентратов сладких блюд 

Пищевые концентраты сладких блюд (десертов). Технологические схемы производства 

пищевых концентратов сладких блюд. 

4.6. Технология пищевых концентратов кулинарных соусов 

Пищевые концентраты – кулинарные соусы. Технология получения пищевых 

концентратов – кулинарных соусов. 

4.7. Технология пряностей 

Классификация и виды пряностей. Синтетические пряности и экстракты. Производство 

пряностей. Упаковка пряностей. Требования к упаковке. Транспортировка пряностей. Хранение 

пряностей. 

 

 



4.8. Технология продуктов длительного хранения из картофеля 

Продукты, вырабатываемы из картофеля. Технология получения крахмала. Влияние 

транспортировки и хранения на качество продуктов. 

4.9. Технология отдельных видов консервов на основе плодов, овощей 

Классификация плодов и овощей. Овощные закусочные и обеденные консервы. 

Консервированные полуфабрикаты. Консервированные полуфабрикаты для общественного 

питания. Концентрированные томатопродукты. Овощные соки. Томатный сок натуральный. 

Схема производства. Морковный сок. Схема производства. Компоты и маринады. 

Концентрированные компоты. Плоды и ягоды во фруктовом соке. Маринады плодовые и 

ягодные. Плодовые и ягодные соки. Стерилизованные фруктовые и ягодные пюре и 

полуфабрикаты, консервированные химическими средствами. 

4.10. Технология отдельных видов консервов на основе мяса 

Химический состав и органолептические показатели мяса. АТФ. Инозиновая кислота 

Пуриновые основания Свободные аминокислоты Мочевина. Вода и водосвязывающая 

способность мяса. Автолитические изменения мяса. Микрофлора и микробиальная порча мяса. 

Требования к мясу для производства консервов. Мясные консервы. Собственно мясные 

консервы. Консервы из субпродуктов и крови. Мясорастительные консервы. Консервы из мяса 

птиц и кроликов. Технологии производства мясных консервов. Производство консервов для 

детей. 

4.11. Принципы разработки малоотходной и безотходной технологии 

Принципы разработки малоотходной и безотходной технологии. Комплексное 

использование отходов консервного производства. 

4.12. Новые методы консервирования пищевых продуктов 

Новые методы консервирования. Сублимационная сушка. 

Ионизирующее и инфракрасное облучение пищевых продуктов. Сверхвысокочастотный 

и электроконтактный нагрев. 
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