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Общие положения 



Целью вступительных испытаний по магистерской программе 

«Технохимический и микробиологический контроль качества и безопасности 

пищевых продуктов» является предоставление возможности абитуриенту 

продемонстрировать освоение программы бакалавриата, в том числе, 

владение необходимым объемом теоретических знаний, умений и навыков в 

области технологии продуктов питания из растительного сырья и 

подтвердить соответствие приобретенных знаний уровню требований для 

дальнейшего обучения по программе магистерской подготовки.  

 

Экзаменационная комиссия. 

В состав экзаменационной комиссии входят:  

научный руководитель магистерской программы; 

ведущие преподаватели кафедры товароведения и технологии 

пищевых продуктов.  

 

Требования к абитуриентам,  

предъявляемые на вступительных испытаниях. 

Вступительный экзамен носит комплексный системный характер. При 

подготовке к вступительному экзамену абитуриенты должны в полном 

объеме изучить все темы и вопросы, предусмотренные программой, 

воспользовавшись рекомендуемым списком литературы. 

Программа вступительных испытаний для зачисления на магистерскую 

программу «Технохимический и микробиологический контроль качества и 

безопасности пищевых продуктов» по направлению подготовки «Продукты 

питания из растительного сырья» составлена на основании требований к 

уровню подготовки, необходимой для освоения программы 

специализированной подготовки магистра. Содержание вопросов позволяют 

выявить уровень теоретической подготовки абитуриентов для успешного 

решения профильных профессиональных задач.  

 

Форма проведения вступительных испытаний. 

Поступающий в магистратуру по направлению подготовки 19.04.02 

«Продукты питания из растительного сырья» по магистерской программе 

«Технохимический и микробиологический контроль качества и безопасности 

пищевых продуктов» сдает междисциплинарное комплексное вступительное 

испытание в форме собеседования по следующим дисциплинам: 

«Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий»; 

«Технология алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков»; 

«Технология бродильных производств и виноделия»; 

«Пищевая микробиология». 

В каждом билете содержится 4 вопроса – по одному из каждой 

дисциплины. 

Продолжительность подготовки абитуриентов к экзамену – 4 

академических часа. 

 



Критерии оценки знаний абитуриентов. 

Критериями оценки знаний являются: уровень знаний, системность 

ответа, логика изложений, полнота ответа и примеры из практики. 

Результаты экзамена оцениваются по 100-балльной шкале: 

 

Таблица 1 

Критерии оценки знаний абитуриентов 

Оценка Количество баллов 

Отлично  5 90-100 

Хорошо  4 89-70 

Удовлетворительно  3 69-50 

Неудовлетворительно  2 Менее 50 

 

Итоговая оценка за вступительный экзамен определяется на основании 

среднего арифметического баллов, набранных абитуриентом по каждому из 4 

вопросов. 

Неудовлетворительная оценка по одному из вопросов (ниже 50 баллов) 

автоматически ведет к неудовлетворительной оценке за экзамен в целом. 

 

Оценка «отлично» 

Высокий уровень знаний. Глубокие знания материала, понимание 

сущности и взаимосвязи рассматриваемых процессов и явлений. Логически 

последовательные, содержательные, полные, правильные и конкретные 

ответы на 4  вопроса по одному из каждой темы и при необходимости  – на 

дополнительные вопросы. 

  

Оценка «хорошо» 

Твердые знания материала, понимание сущности и взаимосвязи 

рассматриваемых процессов и явлений. Последовательные, правильные, 

конкретные ответы на поставленные вопросы. 

 

Оценка «удовлетворительно» 

Знание и понимание основных вопросов программы. Правильные и 

конкретные ответы на поставленные вопросы, самостоятельное устранение 

несущественных ошибок в ответах на наводящие вопросы. 

  

Оценка «неудовлетворительно» 

Неправильный ответ на вопросы билета, непонимание сущности 

излагаемых вопросов. Неточные или неправильные ответы на 

дополнительные вопросы. Незнания материалов рекомендованной 

литературы.  

 

 

Результаты вступительных испытаний оглашаются не позднее третьего 

рабочего дня после проведения экзамена. 



По результатам вступительных испытаний поступающий имеет право 

подать апелляционное заявление о несогласии с оценками, выставленными 

на вступительных испытаниях. Апелляция рассматривается апелляционной 

комиссией в установленном порядке. 

 

Вопросы к вступительному экзамену по дисциплине 

«Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий» 

 

1. Газообразующая и сахарообразующая способность пшеничной муки. 

Способы повышения газообразующей способности муки. 

2. «Сила» пшеничной муки. Характеристика сильной, средней, слабой муки. 

Факторы, обуславливающие «силу» пшеничной муки.  

3. Процессы, происходящие при хранении муки: изменение влажности, 

кислотности, цвета муки. Порча муки в процессе ее хранения.  

4. Сущность процесса созревания муки. Факторы, обуславливающие 

длительность созревания и пути ускорения созревания муки.  

5. Способы разрыхления теста.  

6. Способы приготовления теста из пшеничной муки.  

7. Приготовление теста из пшеничной муки ускоренными способами.  

8. Технологическое значение рецептурных компонентов теста: сахара, соли, 

дрожжей, жира.  

9. Показатели хлебопекарных свойств ржаной муки. Углеводно-амилазный 

комплекс ржаной муки.  

10.  Отличительные особенности технологии приготовления ржаного теста. 

11.  Бродильная микрофлора ржаных заквасок и теста. Классификация 

кислотообразующих бактерий.  

12.  Факторы, влияющие на микрофлору ржаного теста. Процессы, 

происходящие при брожении теста (спиртовое и молочнокислое 

брожение).  

13.  Пути ускорения созревания теста. Биохимические и микробиологические 

процессы при созревании теста.  

14.  Процессы, проходящие в тестовой заготовке при выпечке.  

15.  Определение выхода хлеба. Факторы, обусловливающие выход хлеба. 

Технологические потери и затраты, их влияние на выход хлеба.  

16.  Сущность процесса черствения. Классификация методов исследования 

процесса черствения хлеба. Факторы, влияющие на черствение хлеба.  

17.  Углеводная и белковая ценность хлеба и пути ее повышения.  

18.  Минеральная и витаминная ценность хлеба и ее пути повышения.  

19.  Технология производства бараночных изделий.  

20.  Классификация макаронных изделий и требования, предъявляемые к 

качеству макаронных изделий в соответствии с действующим ГОСТом.  

21.  Структура эндосперма зерна мягкой и твердой пшеницы.  

22.  Роль клейковины и крахмала в формировании стекловидной структуры 

эндосперма.  

23.  Макаронные свойства муки.  



24.  Типы замесов макаронного теста по влажности и температуре.  

25.  Изменение свойств макаронных изделий в процессе сушки, стабилизации 

и при их охлаждении.  

26.  Мягкие и жесткие режимы при низкотемпературном режиме 

конвективной сушки макаронных изделий. Усадка макаронных изделий 

при мягких и жестких режимах конвективной сушки.  

27.  Высокотемпературные и сверхвысокотемпературные режимы сушки 

макаронных изделий. Преимущества и сложности применения.  

28.  Классификация кондитерских изделий.  

29.  Производство печенья: особенности технологии, основные физико-

химические показатели качества готовой продукции и методы их 

определения.  

30.  Производство бисквитных изделий: особенности технологии, основные 

физико-химические показатели качества готовой продукции и методы их 

определения. 

31.  Производство пряников: особенности технологии, основные физико-

химические показатели качества готовой продукции и методы их 

определения. 

32.  Производство вафель: особенности технологии, основные физико-

химические показатели качества готовой продукции и методы их 

определения.  

33.  Производство карамели: технология производства, наиболее 

эффективные способы производства, основные физико-химические 

показатели качества готовой продукции и методы их определения. 

34.  Производство ириса: технология производства, наиболее эффективные 

способы производства, основные физико-химические показатели качества 

готовой продукции и методы их определения. 

35.  Производство помады: технология производства, наиболее эффективные 

способы производства, основные физико-химические показатели качества 

готовой продукции и методы их определения. 

36.  Производство мармелада: технология производства, наиболее 

эффективные способы производства, основные физико-химические 

показатели качества готовой продукции и методы их определения. 

37.  Производство пастильных масс: технология производства, наиболее 

эффективные способы производства, основные физико-химические 

показатели качества готовой продукции и методы их определения.  

38.  Производство шоколадных масс: технология производства, наиболее 

эффективные способы производства, основные физико-химические 

показатели качества готовой продукции и методы их определения. 
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Вопросы к вступительному экзамену по дисциплине 

«Технология алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков» 

 



1. Технологии получения спирта для алкогольных напитков. Стадии 

производства.  

2. Характеристика сырья для производства крепко-алкогольных напитков.  

3. Купаж, купажирование. Способы и цели.  

4. Вода. Качество воды. Водоподготовка. Характеристика основных 

показателей качества воды для производства алкогольных напитков.   

5. Водка. Физико-химические показатели качества напитка. Стадии 

производства водки. Характеристика отечественных и зарубежных водок.  

6. Коньяк. Характеристика сырья. Физико-химические показатели качества 

напитка. Стадии производства коньяка.   

7. Ром. Характеристика сырья. Физико-химические показатели качества 

напитка. Стадии производства.  

8. Виски. Характеристика сырья. Физико-химические показатели качества 

напитка. Стадии производства. 

9. Бренди. Характеристика сырья. Физико-химические показатели качества 

напитка. Стадии производства.  

10.  Джин. Характеристика сырья, ингредиентов. Физико-химические 

показатели качества напитка. Стадии производства.   

11.  Химический состав вина. Требования, предъявляемые к качеству 

готового продукта.  

12.  Ферменты винограда и вина. Ферментные препараты в виноделии.  

13.  Основные способы переработки винограда. Характеристика стадий 

получения вина.  

14.  Характеристика сырья для производства пива.  

15.  Теоретические основы процессов замачивания, проращивания и сушки 

солода.  

16.  Качественные характеристики ячменного, темного, карамельного и 

жженого солодов.  

17.  Теоретические основы процессов дробления, затирания солода и 

фильтрования затора.  

18.  Технология производства пива.  

19.  Сырье для производства безалкогольных напитков. 

20.  Схемы производства концентрата квасного сусла (ККС). 

21.  Рожь, как основное сырье для квасоварения. Особенности производства 

и характеристики ржаного солода. 

22.  Особенности сбраживания квасного сусла. Разводочный цикл смешанной 

закваски.   

23.  Технология приготовления хлебного кваса и квасов бутылочного 

розлива. 

24.  Классификация и характеристика безалкогольных напитков. 

25.  Требования к качеству воды для безалкогольных напитков.  

26.  Современные способы водоподготовки для безалкогольных напитков. 

27.  Сырье для производства безалкогольных напитков. 



28.  Получение натуральных и спиртованных соков. 

29.  Получение концентрированных соков и экстрактов. 

30.  Получение настоев и экстрактов из растительного сырья. 

31.  Сахар для производства напитков. 

32.  Подсластители и заменители сахара. 

33.  Получение сахарного сиропа, купажного сиропа, колера. 

34.  Классификация минеральных вод.  

35.  Классификация и характеристика бутилированной воды. 

36.  Характеристика минеральных вод. Обработка минеральных вод. 

Требования к качеству.  

37.  Напитки диетического и лечебно-профилактического назначения. 

38.  Повышение стойкости безалкогольных напитков.  
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Вопросы к вступительному экзамену по дисциплине 

«Технология бродильных производств и виноделия» 

1. Основные виды сырья для производства спирта. Характеристика сырья и 

его химический состав. 

2. Прием сырья для производства спирта. 

3. Хранение сырья для производства спирта. 

4. Подготовка крахмалсодержащего сырья к переработке. 

5. Подготовка мелассы к переработке. 



6. Водно-тепловая обработка зерна и картофеля. Способы разваривания 

сырья. 

7. Осахаривающие материалы. Характеристика ферментов. 

8. Получение солода. Приготовление солодового молока. 

9. Получение микробных ферментных препаратов. 

10.  Осахаривание разваренной массы. Способы осахаривания. Контроль 

процесса осахаривания. 

11.  Сбраживание зерно-картофельного спиртового сусла. Способы. 

Технологические показатели. 

12.  Сбраживание мелассного сусла. Способы. Технологические показатели.  

13.  Основы перегонки и ректификации. Схемы брагоректификационных 

установок. 

14.  Спирт этиловый ректификованный. Показатели качества и сорта 

ректификованного спирта. 

15.  Основные виды сырья для производства пива. Соложеное и несоложеное 

сырье. 

16.  Группы и сорта ячменя. Строение ячменного зерна. Оценка качества. 

17.  Процессы, происходящие при проращивании ячменя. 

18.  Способы проращивания ячменя. 

19.  Сушка солода. Изменения, происходящие при сушке.  

20.  Хмель в производстве пива.  

21.  Состав и свойства компонентов хмеля. 

22.  Оценка качества хмеля.  

23.  Хмелепродукты. Применение и оценка качества.  

24.  Вода в производстве пива. Требования качества и безопасности. Влияние 

химического состава воды на качественные показатели пива. 

25.  Затирание зернопродуктов. Способы затирания. Ферментативные 

процессы при затирании. Использование ферментных препаратов. 

26.  Фильтрование и охмеление пивного сусла. Назначение операции 

охмеления. 

27.  Способы внесения хмеля в сусло. Расчет количества хмеля по горьким 

веществам. 

28.  Сбраживание пивного сусла в бродильных танках и ЦКТ. Организация 

брожения в ЦКТ. 

29.  Дображивание и осветление пива. 

30.  Сырье для виноделия. Механический и химический состав винограда. 

Контроль созревания винограда.  

31.  Химический состав плодов и ягод. Особенности организации плодового 

виноделия. 

32.  Дробление и прессование винограда. Характеристика оборудования. 

Назначение сока-самотека и прессовых фракций. 

33.  Сбраживание виноградного сусла. Способы ведения процесса брожения.  

34.  Брожение на мезге. Особенности процесса. 

35.  Дображивание и выдержка вина. Физические и биохимические процессы 

при выдержке. 



36.  Особенности производства хереса. 

37.  Осветление вина белковыми и минеральными веществами.  

38.  Болезни и пороки вин. 
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Вопросы к вступительному экзамену по дисциплине 

«Пищевая микробиология» 

1. Прокариоты и эукариоты, как формы клеточного существования живой 

материи. 

2. Особенности строения клеточной стенки грамотрицательных и 

грамположительных бактерий. 

3. Химическая и функциональная характеристика ферментов. 

4. Симбиоз, как форма сосуществования живых организмов. 

5. Ядерный аппарат дрожжевой клетки и бактериальной клетки. Их 

структура и функциональное значение. 

6.   Цикл развития микробной популяции. 

7. Вегетативное размножение грибов. 

8. Репродуктивное (бесполое и половое) размножение грибов.  

9. Размножение бактерий. 

10. Микрофлора воды. Микробиологические показатели качества воды. 

Понятия "коли-титр" и "коли-индекс". Их диагностическое значение. 

11. Особенности цикла развития дрожжевой популяции в непрерывных      

технологических процессах. 



12. Особенности цикла развития дрожжевой популяции в периодических 

технологических процессах. 

13. Значение кислотообразующей микрофлоры в созревании ржаного и 

ржано-пшеничного теста. 

14. Запасные вещества дрожжевой клетки, их локализация и значение в 

жизнеобеспечении. 

15. Аэробиоз. 

16. Анаэробиоз. 

17. Основные требования, предъявляемые к производственным расам 

спиртовых дрожжей. 

18. Основные требования,  предъявляемые к производственным  расам 

хлебопекарных дрожжей. 

19. Основные требования, предъявляемые к производственным расам 

винных дрожжей. 

20. Механизм сбраживания раффинозы, таксономическое и 

технологическое значение. 

21. Зимазная, мальтазная и инвертазная активность дрожжей. 

22. Способы активации дрожжей в хлебопекарном производстве. 

23. Различия метаболизма дрожжей в спиртовом и дрожжевом 

производствах. 

24. Гомоферментативное молочнокислое брожение и его возбудители. 

25. Гетероферментативное молочнокислое брожение и его возбудители. 

26. Значение протеолитической активности микрофлоры в дрожжевом 

производстве. 

27. Виды порчи хлеба бактериального и грибкового происхождения и их 

возбудители. 

28. Санитарно-показательная микрофлора и её значение в экспертизе 

эпидемиологической безопасности пищевых предприятий. 

29. Источники инфицирования сбраживаемых субстратов и методы их 

выявления. 

30. Методы   контроля   микробиологической   чистоты технологического  

оборудования   на предприятиях бродильной промышленности. 

31. Неспецифическая дрожжевая микрофлора пивоваренного 

производства и её влияние на качество конечного продукта. 

32. Биологические разрыхлители теста. 

33. Дезинфекция - как важная составляющая технологического процесса. 

34. Антибактериальные   препараты,   используемые  на   разных  этапах  

технологического процесса бродильных производств. 

35. Яйца   и  яйцепродукты   -   источник  патогенной  и  условно-

патогенной  для  человека микрофлоры. 

36. Молоко и молочные продукты - источник патогенной и условно-

патогенной для человека микрофлоры. 

37. Мясо и продукты его переработки - источник патогенной и 

условно-патогенной для человека микрофлоры.  

38. Микозы, микотоксикозы,  микогенные аллергии.  
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