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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Программа вступительного испытания в магистратуру по направлению 
подготовки  19.04.03  «Продукты  питания  животного  происхождения»  направленность 
«Технология продуктов из сырья животного происхождения», составлена на основании 
Федерального  государственного  образовательного  стандарта  высшего  образования  по 
направлению  подготовки  19.04.03  «Продукты  питания  животного  происхождения», 
основной профессиональной образовательной программы и локальных нормативных актов 
филиала ФГБОУ ВО «АГТУ» в Ташкентской области Республики Узбекистан.

Вступительное  испытание  в  магистратуру  предназначено  для  определения 
теоретической  и  практической  подготовки  поступающего  к  выполнению 
профессиональных  задач,  установленных  федеральным  государственным 
образовательным стандартом высшего профессионального образования по направлению 
подготовки 19.04.03 «Продукты питания животного происхождения».

2. ТРЕБОВАНИЯ К УРОВНЮ ПОДГОТОВКИ (КОМПЕТЕНЦИЯМ) 
ПОСТУПАЮЩЕГО В МАГИСТРАТУРУ

Для  сдачи  вступительного  испытания  (собеседования)  в  магистратуру  по 
направлению  19.04.03  «Продукты  питания  животного  происхождения» 
направленность  подготовки  «Технология  продуктов  из  сырья  животного 
происхождения» соискатель должен: 

-  знать:  теоретические  основы  инновационного  совершенствования  пищевых 
продуктов; теоретические и методологические аспекты системного подхода к разработке, 
высококачественных пищевых продуктов из сырья животного происхождения и водных 
биоресурсов;  современные  и  органолептические  и  инструментальные  методы  оценки 
качества и безопасности пищевых продуктов из сырья животного происхождения и водных 
биоресурсов; 

- уметь: воспринимать, обобщать и анализировать информацию; аргументировано 
строить  свою речь;  работать  с  нормативными и  правовыми и  документами в  области 
технологии  пищевых  продуктов  из  сырья  животного  происхождения  и  водных 
биоресурсов;  применять  знания  естественнонаучных  дисциплин  (математики,  физики, 
химии, микробиологии и других смежных дисциплин) для исследовательской работы в 
области  технологии  пищевых  продуктов  из  сырья  животного  происхождения  и  ВБР; 
определять показатели качества пищевых продуктов из сырья животного происхождения и 
ВБР;  использовать  методы  оценки  качества  и  безопасности  пищевых  продуктов  для 
диагностики дефектов, выявления опасной некачественной продукции; 

- владеть: методами и средствами социальных, гуманитарных и экономических наук 
при решении профессиональных задач; современными информационными технологиями; 
методами и средствами естественнонаучных дисциплин для оценки показателей качества и 
безопасности пищевых продуктов из сырья животного происхождения и ВБР. 

Подготовка  магистров  по  направлению  19.04.03  Продукты  питания  животного 
происхождения дает возможность выпускнику,  успешно прошедшему государственную 
итоговую  аттестацию  получить  квалификацию  «магистр»,  имеющего  не  только  опыт 
научно-исследовательской  работы,  но  и  обладающего  практическими  навыками, 
полученными при освоении производственно-технологического вида деятельности.

3. ПРОГРАММА ВСТУПИТЕЛЬНОГО ИСПЫТАНИЯ

Раздел  1.  Роль  микроорганизмов  в  процессах  порчи  пищевых  продуктов 
Морфология и систематика микроорганизмов. Бактерии, грибы, дрожжи, вирусы, фаги. 



Физиология микроорганизмов. Ферменты. Химическая природа и свойства. Обмен веществ 
микроорганизмов. Конструктивный (питание) и энергетический (дыхание) обмен. Влияние 
внешней  среды  на  микроорганизмы.  Биологические  процессы,  вызываемые 
микроорганизмами,  их  значение  и  практическое  использование.  Патогенные 
микроорганизмы.  Микрофлора  пищевых  продуктов.  Микробиологические  методы 
исследования.  Санитарные  требования,  предъявляемые  к  пищевым  продуктам,  сырью, 
условиям  производства,  реализации  и  хранению  продукции.  Санитарные  требования, 
предъявляемые  к  предприятиям  торговли  и  личной  гигиене  работников  торговли. 
Нормативные  документы,  устанавливающие  гигиенические  требования  к  товарам  и 
услугам  розничной  торговли.  Сертификационные  испытания  пищевых  продуктов  по 
микробиологическим  показателям.  Безопасность  пищевых  продуктов  по 
микробиологическим  показателям.  Методы  испытаний.  Нормативные  документы, 
санитарно-гигиенические требования.

Раздел 2. Химия пищи. Химический состав, показатели качества и безопасности 
продуктов питания, пищевая ценность

Химический состав пищевых продуктов - неорганические вещества (вода, микро- и 
макроэлементы) и органические вещества (углеводы, белки, жиры, витамины, ферменты и 
др.).  Значение  для  организма  человека,  содержание  в  основных  продуктах  питания, 
изменения в процессе переработки и хранения. Понятия: пищевая, биологическая ценность 
продукта. Расчет энергетической ценности. 

Вода и минеральные вещества.  Содержание воды в пищевых продуктах. Формы 
связи воды. Участие воды в формировании структуры продукта. Активность воды и ее роль 
в  хранении  пищевых  продуктов.  Макро-  и  микроэлементы  их  роль  в  питании. 
Предотвращение  потерь  минеральных  веществ,  в  процессе  переработки  пищевых 
продуктов. 

Изменение  содержания  воды  и  сухих  веществ  при  их  тепловой  кулинарной 
обработке.  Механизм образования мясных и рыбных бульонов,  овощных и фруктовых 
отваров.  Изменения  азотистых  экстрактивных  веществ,  при  тепловой  кулинарной 
обработке продуктов. 

Изменение содержания воды и сухих веществ: при размораживании, замачивании и 
вымачивании продуктов, хранении полуфабрикатов. 

Технологические  факторы,  влияющие  на  количество  растворимых  веществ, 
выделяемых  продуктом  при  кулинарной  обработке.  Изменение  пищевой  ценности 
продуктов в результате изменения в них содержания воды и сухих веществ. 

Углеводы.  Моносахариды,  дисахариды,  полисахариды.  Пищевая  ценность. 
Свойства. Гидролиз углеводов. Глубокий распад сахаров в результате реакций брожения, 
меланоидинообразования,  карамелизации.  Изменения  крахмала  в  результате 
клейстеризации, тепловой и ферментативной деструкции. Изменения углеводов клеточных 
стенок. Технологические факторы, оказывающие влияние на глубину физико-химических 
изменений углеводов в продуктах при их кулинарной обработке. Влияние углеводов при 
кулинарной  обработке  продуктов  на  пищевую  ценность  готовой  продукции. 
Технологическое значение изменений углеводов. 

Азотсодержащие вещества. Пищевая и биологическая ценность белков. Свойства. 
Изменение при обработке и хранении. Роль в формировании качества различных изделий. 
Изменения белков и других азотистых веществ. Гидратация и дегидратация белков при 
кулинарной  обработке.  Термическая  денатурация  белков  при  тепловой  кулинарной 
обработке  продуктов  как  необратимый  процесс  изменения  их  свойств:  способности  к 
гидратации, видовой специфичности, атакуемости протеолитическими ферментами, потере 
биологической активности и др. Денатурация белков при механическом воздействии на 
белки. Агрегация молекул, микро- и макрочастиц белков в результате их денатурации. 
Современные  представления  о  физико-химической  сущности  денатурации  белков  на 
различных стадиях обработки. Гидрофобная гидратация. Состояние белков в конкретных 



продуктах. Деструкция белков при кулинарной обработке продуктов. Влияние гидратации, 
дегидратации, денатурации и деструкции белков на свойства конкретных продуктов. 

Ферменты. Действие ферментов. Положительная и отрицательная роль ферментов в 
формировании качества продуктов питания. 

Липиды. Изменения жиров при хранении продовольственных товаров. Изменения 
жиров при варке продуктов. Гидролиз жиров, окисление жирных кислот с образованием 
перекисей,  гидроперекисей  и  оксикислот.  Изменения  жиров  при  жарке.  Образование 
вторичных  термостабильных  продуктов  окисления  липидов:  карбонильных, 
дикарбонильных  соединений,  эпокисей,  жирных  кислот  с  сопряженными  двойными 
связями, продуктов полимеризации. Технологические факторы, оказывающие влияние на 
изменения липидов при тепловой кулинарной обработке продуктов. Изменение пищевой 
ценности липидов при тепловой кулинарной обработке. Физико-химические показатели, 
используемые  для  контроля  качества  жиров,  подвергнутых  высокотемпературному 
нагреву. Факторы, влияющие на процесс окисления жиров. Окисление жира в процессе 
фритюрной жарки. 

Витамины.  Водорастворимые  и  жирорастворимые  витамины.  Биологическое 
значение витаминов. Факторы, влияющие на разрушение витаминов. Способы снижения 
потерь  витаминов  при  хранении  пищевых  продуктов.  Изменения  содержания  водо-  и 
жирорастворимых витаминов при хранении сырья  и  полуфабрикатов  и  их кулинарной 
обработке.  Технологические факторы, влияющие на содержание витаминов.  Изменение 
пищевой ценности продукции общественного питания в результате разрушения витаминов 
при кулинарной обработке.

Пищевая ценность. Химический состав. Безопасность пищевых продуктов: понятие 
и  виды.  Токсикологические  и  микробиологические  показатели  безопасности  пищевых 
продуктов  в  соответствии  с  требованиями  СанПиН  2.3.2.  1078-01  и  Технических 
регламентов.  Основные  принципы  ХАССП  к  производству  безопасной  пищевой 
продукции. Понятие о рациональном и сбалансированном питании. Общая характеристика 
химических веществ пищевых продуктов: классификация, химическая природа, значение в 
питании,  содержание,  свойства  веществ,  их  влияние  на  пищевую  ценность  и 
хранимоспособность.  Специфические  особенности  характеристики  химических 
показателей качества. 

Раздел 3. Санитария и гигиена производства продуктов питания 
Санитарный надзор. Санитарное законодательство. Требования к благоустройству 

предприятий  питания.  Гигиена  воздушной  среды.  Гигиена  воды  и  водоснабжения. 
Гигиенические  требования  к  оборудованию и инвентарю.  Гигиенические  требования  к 
посуде,  таре  и  упаковочным  материалам.  Санитарные  требования  к  содержанию 
предприятий  питания.  Дезинсекция,  дезинфекция,  дератизация.  Требования  к  личной 
гигиене  работников.  Профилактическое  медицинское  обследование  работников. 
Гигиенические  требования  к  качеству  и  безопасности  животного  и  растительного 
продовольственного  сырья.  Физиолого-гигиеническое  значение  технологической 
обработки  пищевого  сырья.  Эпидемиологическое  значение  технологической  обработки 
пищевого  сырья.  Санитарные  требования  к  проведению  технологической  обработки, 
получению продуктов специального питания.

Раздел  4.  Основные  технологические  процессы  производства  продуктов 
питания из сырья животного происхождения и водных биоресурсов 

Холодильное  консервирование.  Теоретические  основы  холодильного 
консервирования.  Построение  холодильной  цепи.  Технология  соленых  продуктов  из 
водных  биологических  ресурсов  (назвать  технологические  операции  производства). 
Технология сушеных, вяленых и копченых продуктов из водных биологических ресурсов 
(назвать  технологические  операции производства).  Технология  кулинарных изделий из 
водных  биологических  ресурсов  (назвать  технологические  операции  производства). 
Технология производства стерилизованных консервов (назвать технологические операции 



производства). Производство пресервов (назвать технологические операции производства). 
Холодильная обработка мяса. Производство мясных полуфабрикатов. Посол мяса. Основы 
производства колбасных изделий и рубленых полуфабрикатов. Мясные консервированные 
продукты.  Сырье,  вспомогательные  материалы,  тара  и  упаковка  мясной  продукции. 
Производство яйцепродуктов. Характеристика яиц. Характеристика молока, как сырья для 
производства  молочной  продукции.  Классификация  молочной  продукции. 
Гомоферментативное и гетероферментативное брожение при производстве кисломолочной 
продукции. Технологии производства кисломолочной продукции, масла сливочного, сыров 
и сырных продуктов.

4. ПРИМЕРНЫЕ ВОПРОСЫ ВСТУПИТЕЛЬНОГО ИСПЫТАНИЯ

Раздел 1. Роль микроорганизмов в процессах порчи пищевых продуктов
1. В  чём  заключаются  ключевые  различия  в  строении  клеточной  стенки 

грамположительных и грамотрицательных бактерий, и как это влияет на их устойчивость к 
внешним воздействиям?

2. Каков  механизм  действия  протеолитических  ферментов  микроорганизмов  на 
белки  мяса  при  хранении?  Опишите  последовательность  изменений,  происходящих  в 
продукте.

3. Какие типы дыхания характерны для микроорганизмов (аэробное,  анаэробное, 
факультативно-анаэробное)?  Приведите  примеры  микроорганизмов  из  каждой  группы, 
имеющих значение в пищевой микробиологии.

4. Как  активность  воды  (Aw)  и  pH  среды  влияют  на  рост  и  развитие 
микроорганизмов в продуктах животного происхождения? Приведите примеры.

5. Каковы  основные  стадии  гнилостного  процесса  в  мясе,  их  возбудители  и 
характерные изменения продукта на каждой стадии?

6. В чём различие между пищевой токсикоинфекцией и пищевой интоксикацией? 
Назовите основных возбудителей этих заболеваний.

7. В чём преимущества и ограничения классических микробиологических методов и 
молекулярно-биологических  методов  (ПЦР,  ИФА)  при  контроле  качества  пищевых 
продуктов?

8. Что такое система ХАССП (HACCP) и каковы её основные принципы? Назовите 
критические контрольные точки для мясоперерабатывающих предприятий.

9. Охарактеризуйте  эпидемиологическую  значимость Listeria 
monocytogenes и Campylobacter  jejuni.  Каковы  особенности  их  выживания  в  пищевых 
продуктах?

10. Назовите основные морфологические типы бактерий и приведите примеры родов 
бактерий, характерных для порчи мяса, молока и рыбы.

11. Что такое ферменты микроорганизмов? В чём различие между экзоферментами 
и эндоферментами?

12. Как температура хранения влияет на развитие микрофлоры мяса и молочных 
продуктов?  Дайте  характеристику  психрофильным,  мезофильным  и  термофильным 
микроорганизмам.

13. В  чём  состоит  практическое  использование  молочнокислого  брожения  в 
пищевой промышленности? Какие микроорганизмы его вызывают?

14.  Какие  патогенные  бактерии  наиболее  часто  передаются  через  мясные  и 
молочные продукты? Назовите пути их попадания в сырьё.

15. Что  такое  КМАФАнМ  и  каково  его  санитарно-гигиеническое  значение  при 
контроле пищевых продуктов?

16. Какие требования к личной гигиене предъявляются к работникам предприятий 
торговли и общественного питания?



17. Что  такое  микотоксины,  какие  грибы  их  продуцируют  и  какие  продукты 
животного происхождения наиболее подвержены их контаминации?

18. Какие основные группы микроорганизмов выделяют в пищевой микробиологии?
19. Чем бактерии отличаются от вирусов по строению?
20. Назовите основные морфологические формы бактерий: кокки, палочки, извитые 

формы.
21. Как влажность продукта влияет на развитие микроорганизмов?
22. Каковы основные источники микробиологического загрязнения мяса и молока?
23. При каких температурных режимах следует хранить скоропортящиеся продукты 

животного происхождения?
24. Какие  нормативные  документы  устанавливают  гигиенические  требования  к 

продуктам питания?
25. Перечислите основные микробиологические показатели, контролируемые при 

проверке безопасности пищевых продуктов.

Раздел 2. Химия пищи. Химический состав, показатели качества и безопасности 
продуктов питания, пищевая ценность

1. Что такое активность воды (Aw) и каково её значение для хранения пищевых 
продуктов? Как она влияет на микробиологическую стабильность и химические реакции в 
продуктах?

2. Охарактеризуйте  роль  макроэлементов  (кальций,  фосфор,  натрий,  калий)  и 
микроэлементов  (железо,  цинк,  йод)  в  питании  человека.  Приведите  примеры  их 
содержания в продуктах животного происхождения.

3. Каков  химический  механизм  образования  мясных  и  рыбных  бульонов  при 
тепловой обработке? Какие вещества (азотистые экстрактивные, минеральные, жировые) 
переходят из продукта в бульон?

4. Опишите процесс  термической денатурации белков.  Какие изменения свойств 
белков  происходят  при  нагревании  (гидратация,  потеря  биологической  активности, 
агрегация) и как это влияет на пищевую ценность и усвояемость продукта?

5. Какие изменения происходят с крахмалом при тепловой кулинарной обработке 
(клейстеризация, ферментативная и тепловая деструкция)? Как эти процессы влияют на 
усвояемость углеводов и консистенцию готового продукта?

6. В  чём  заключается  положительная  и  отрицательная  роль  ферментов  в 
формировании  качества  продуктов  питания?  Приведите  примеры  ферментативных 
процессов, используемых в пищевой промышленности.

7. Какие  химические  процессы  происходят  с  жирами  при  жарке  продуктов 
(гидролиз,  окисление  с  образованием  перекисей,  гидроперекисей,  оксикислот)? 
Охарактеризуйте изменения липидов и их влияние на пищевую ценность и безопасность 
продукта.

8. Что такое пищевая и биологическая ценность продукта? В чём их различие, по 
каким показателям они оцениваются и как эти понятия связаны с химическим составом 
пищи?

9. Какие  изменения  происходят  с  водорастворимыми  витаминами  (витамин  С, 
группа В) при тепловой обработке продуктов? Какие технологические приёмы позволяют 
снизить потери витаминов?

10. Назовите основные группы органических веществ, входящих в состав пищевых 
продуктов (белки, жиры, углеводы, витамины, ферменты), и их значение для организма 
человека.

11. Что  такое  гидратация  и  дегидратация  белков?  Как  эти  процессы  влияют  на 
свойства  продуктов  (набухание,  водоудерживающая  способность,  консистенция)  при 
кулинарной обработке?



12. Какие факторы (температура, свет, кислород, pH, присутствие металлов) влияют 
на разрушение витаминов при хранении и переработке пищевых продуктов?

13. Охарактеризуйте  изменения  азотистых  экстрактивных  веществ  (креатин, 
креатинин,  карнозин,  пуриновые  основания)  при  тепловой  кулинарной  обработке 
продуктов. Как это влияет на вкус и аромат готовых блюд?

14. Что  происходит  с  углеводами  клеточных  стенок  —  целлюлозой, 
гемицеллюлозой, пектиновыми веществами — при кулинарной обработке (размягчение, 
гидролиз)? Как это влияет на усвояемость клетчатки и консистенцию продукта?

15. Каковы основные физико-химические показатели (кислотное число, перекисное 
число,  йодное  число),  используемые  для  контроля  качества  жиров  после 
высокотемпературного нагрева, и о чём свидетельствует изменение каждого показателя?

16. Как  изменяется  содержание  воды  и  сухих  веществ  в  продуктах  при 
размораживании (потеря мясного сока), замачивании (набухание, вымывание растворимых 
веществ) и хранении полуфабрикатов (усушка)? Как это влияет на пищевую ценность?

17. Что такое реакция меланоидинообразования (реакция Майяра) и карамелизация 
сахаров? Как эти процессы влияют на цвет (румяная корочка),  вкус и аромат готовых 
продуктов при жарке, запекании и выпечке?

18. Назовите  основные  неорганические  вещества,  входящие  в  состав  пищевых 
продуктов (вода, минеральные соли, микро- и макроэлементы). Каково их значение для 
организма человека?

19. Что такое углеводы? Назовите их основные группы (моносахариды — глюкоза, 
фруктоза;  дисахариды  —  сахароза,  лактоза;  полисахариды  —  крахмал,  клетчатка, 
гликоген).

20. Каково  биологическое  значение  жиров  (липидов)  в  питании  человека 
(энергетическая  функция,  пластическая,  источник  незаменимых  жирных  кислот, 
витаминов)?

21. Что  такое  витамины?  На  какие  две  основные  группы  они  делятся 
(водорастворимые и жирорастворимые)?

22. Какую роль выполняет вода в пищевых продуктах (как среда для химических 
реакций, растворитель, влияет на консистенцию, структуру и сроки хранения) и в организме 
человека?

23. Что  такое  энергетическая  ценность  (калорийность)  пищи  и  как  она 
рассчитывается на основе содержания белков, жиров и углеводов (коэффициенты: 4 ккал/г 
для белков и углеводов, 9 ккал/г для жиров)?

24. Какие  изменения  происходят  с  пищевой  ценностью  продуктов  (потеря 
витаминов,  минералов,  изменение  усвояемости  белков  и  углеводов)  при  тепловой 
обработке (варке, жарке, запекании, тушении)?

25. Что  такое  рациональное  и  сбалансированное  питание?  Назовите  основные 
принципы (соответствие энергозатратам, сбалансированность по основным нутриентам, 
режим питания, разнообразие) и их связь с химическим составом пищи.

Раздел 3. Санитария и гигиена производства продуктов питания
1. Что  такое  санитарный  надзор  и  каковы  его  основные  задачи  в  обеспечении 

безопасности  продуктов  питания?  Какие  органы  осуществляют  санитарный  надзор  в 
Республике Узбекистан?

2. Охарактеризуйте  гигиенические  требования  к  качеству  питьевой  воды  на 
предприятиях пищевой промышленности.  Каковы основные показатели качества  воды, 
контролируемые в системе водоснабжения пищевых предприятий?

3. Какие гигиенические требования предъявляются к оборудованию и инвентарю на 
предприятиях по производству продуктов питания? В чём заключается принцип разделения 
производственных потоков?



4. Что такое дезинфекция, дезинсекция и дератизация, и каково их значение для 
санитарной безопасности пищевых предприятий?

5. Какие  требования  предъявляются  к  личной  гигиене  работников  пищевых 
предприятий  и  почему  их  соблюдение  является  обязательным  условием  производства 
безопасной продукции?

6. В  чём  заключается  физиолого-гигиеническое  значение  технологической 
обработки  пищевого  сырья?  Как  термическая  обработка  влияет  на  усвояемость  и 
безопасность продуктов?

7. Какие санитарные требования предъявляются к упаковочным материалам и таре, 
используемым для продуктов животного происхождения?

8. Что  такое  профилактическое  медицинское  обследование  работников  пищевых 
предприятий и каковы его цели? Как часто проводятся медицинские осмотры?

9. В чём заключается разница между санитарными требованиями к предприятиям по 
производству продуктов питания и к предприятиям общественного питания?

10. Каковы  основные  требования  к  благоустройству  и  планировке  предприятий 
питания? Какое значение имеет расположение производственных цехов?

11. Какие гигиенические требования предъявляются к освещению и вентиляции на 
пищевых предприятиях? Как эти факторы влияют на качество продукции?

12. Охарактеризуйте  санитарные  требования  к  посуде,  таре  и  инвентарю  на 
предприятиях  общественного  питания.  Какие  материалы  разрешены  для  контакта  с 
пищевыми продуктами?

13. Что такое дезинфекция и каковы основные методы её проведения на пищевых 
предприятиях? Какие дезинфицирующие средства наиболее часто применяются?

14. Какие  требования  предъявляются  к  хранению  и  содержанию  уборочного 
инвентаря на предприятиях питания?

15. В чём заключается эпидемиологическое значение технологической обработки 
пищевого сырья? Какие инфекции могут передаваться через недостаточно обработанные 
продукты?

16. Какие санитарные требования предъявляются к приёмке и хранению пищевого 
сырья животного происхождения?

17. Охарактеризуйте  гигиенические  требования  к  качеству  животного  и 
растительного продовольственного сырья, поступающего на предприятия питания.

18. Что такое санитарное законодательство и для чего оно предназначено?
19. Какие требования предъявляются к водоснабжению предприятий питания?
20. Что  такое  санитарная  обработка  оборудования  и  инвентаря  на  пищевых 

предприятиях?
21. Назовите основные правила личной гигиены работников пищевых предприятий.
22. Какие  документы  должны  иметь  работники  пищевых  предприятий, 

подтверждающие состояние их здоровья?
23. Каково значение маркировки уборочного инвентаря на пищевых предприятиях?
24. Что такое дератизация и для чего она проводится на пищевых предприятиях?
25. Какие основные инфекционные заболевания могут передаваться через продукты 

животного  происхождения,  и  какую  роль  играет  санитарный  контроль  в  их 
предотвращении?

Раздел  4.  Основные  технологические  процессы  производства  продуктов 
питания из сырья животного происхождения и водных биоресурсов

1. В  чём  заключается  сущность  холодильного  консервирования  как  способа 
сохранения пищевых продуктов? Каковы теоретические основы этого метода (влияние 
низких температур на микроорганизмы и ферменты)?



2. Охарактеризуйте  понятие  «холодильная  цепь»  в  производстве  продуктов  из 
водных  биоресурсов  и  мяса.  Каковы  основные  звенья  холодильной  цепи  и  почему  её 
соблюдение критически важно для качества и безопасности продукции?

3. Каковы основные технологические операции производства солёных продуктов из 
водных биоресурсов (рыбы)? Опишите последовательность операций и роль поваренной 
соли в процессе посола.

4. Опишите технологические операции производства сушёных, вяленых и копчёных 
продуктов из водных биоресурсов. В чём заключается различие между сушкой, вялением и 
копчением?

5. Каковы  основные  технологические  операции  производства  стерилизованных 
консервов из водных биоресурсов? В чём заключается принципиальное отличие консервов 
от пресервов?

6. Охарактеризуйте  основные  этапы  холодильной  обработки  мяса  (охлаждение, 
подмораживание, замораживание, размораживание). Как каждый из этих этапов влияет на 
качество и сохраняемость мяса?

7. В чём заключается технология посола мяса? Какие виды посола существуют и 
какова роль посола в формировании качества мясных продуктов?

8. Опишите основные технологические операции производства варёных колбасных 
изделий.  Какое  сырьё  и  вспомогательные  материалы  используются  в  колбасном 
производстве?

9. Охарактеризуйте молоко как сырьё для производства молочной продукции. Какие 
показатели качества молока являются определяющими для его переработки?

10. Что такое пресервы и чем они отличаются от стерилизованных консервов? Какие 
технологические операции включает производство пресервов из рыбы?

11. Какие технологические операции включает производство кулинарных изделий 
из водных биоресурсов? Назовите основные виды кулинарной обработки рыбы.

12. Каковы  основные  технологические  операции  производства  мясных 
полуфабрикатов? Как классифицируются мясные полуфабрикаты по степени обработки?

13. Что  такое  гомоферментативное  и  гетероферментативное  брожение?  Каково 
значение этих процессов при производстве кисломолочной продукции?

14. Охарактеризуйте основные технологические операции производства сливочного 
масла. Какие виды сливочного масла различают по технологии производства?

15. Каковы  основные  технологические  операции  производства  сыров?  Чем 
различаются технологии твёрдых, полутвёрдых и мягких сыров?

16. Какие требования предъявляются к  таре  и упаковке мясной продукции? Как 
упаковка влияет на сохраняемость и безопасность мясных продуктов?

17. Охарактеризуйте яйцо как сырьё для производства яйцепродуктов. Какие виды 
яйцепродуктов производятся и какова их технология?

18. Что  такое  холодильное  консервирование  и  для  каких  продуктов  оно 
применяется?

19. Назовите основные способы консервирования водных биоресурсов.
20. Какие виды мясных полуфабрикатов вы знаете?
21. Что такое колбасные изделия и на какие основные группы они делятся?
22. Назовите основные виды молочной продукции в соответствии с классификацией.
23. Что такое кисломолочные продукты и какие микроорганизмы участвуют в их 

производстве?
24. Какие виды сыров различают по способу производства и консистенции?
25. Какие продукты относятся к яйцепродуктам и какова их пищевая ценность?

5. ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ ОТВЕТОВ ПОСТУПАЮЩЕГО

При проведении вступительного междисциплинарного экзамена в магистратуру по 
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устанавливаются следующие критерии оценки знаний выпускников.

Критерии Балл
Знание фактического материала 0-35
Полнота и обоснованность изложения материала 0-15
Структура и логика изложения 0-15
Использование понятий, профессиональных терминов 0-10
Аргументация ответа на вопросы вступительного испытания, в том числе
на дополнительные вопросы

0-15

Внутренняя мотивация абитуриента 0-10

Оценка «отлично»  (90-100 баллов)  -  глубокие исчерпывающие знания всего 
программного  материала,  понимание  сущности  и  взаимосвязи  рассматриваемых 
процессов  и  явлений,  твердое  знание  положений  смежных  дисциплин.  Логически 
последовательные, содержательные, полные, правильные и конкретные ответы на все 
вопросы экзаменационного билета и дополнительные вопросы членов экзаменационной 
комиссии при грамотном чтении и четком изображении схем и графиков.  Активное 
использование в ответах на вопросы материалов всей рекомендованной литературы.

Оценка «хорошо»  (80-90 баллов) - твердые и достаточно полные знания всего 
программного  материала,  понимание  сущности  и  взаимосвязи  рассматриваемых 
процессов  и  явлений.  Последовательные,  правильные,  конкретные  ответы  на 
поставленные вопросы при свободном устранении замечаний по отдельным вопросам; 
грамотное чтение и четкое изображение схем и графиков. Правильные и конкретные 
ответы на дополнительные вопросы членов экзаменационной комиссии. Использование 
в ответах на вопросы отдельных материалов рекомендованной литературы.

Оценка «удовлетворительно»  (60-80 баллов) - знание и понимание основных 
вопросов  программы.  Правильные  и  конкретные,  без  грубых  ошибок  ответы  на 
поставленные  вопросы  при  устранении  неточностей  и  несущественных  ошибок  в 
освещении  отдельных  положений  при  наводящих  вопросах  экзаменатора.  Наличие 
отдельных  ошибок  в  чтении  и  изображении  схем  и  графиков.  Недостаточное 
использование в ответах на вопросы материалов рекомендованной литературы.

Оценки «неудовлетворительно» (Меньше 60 баллов) - неправильный ответ хотя 
бы  на  один  из  основных  вопросов,  непонимание  сущности  излагаемых  вопросов. 
Неуверенныенеточные или неправильные ответы на дополнительные вопросы. Наличие 
грубых ошибок в чтении и изображении схем и графиков. Демонстрация незнания в 
ответах на вопросы материалов рекомендованной литературы.
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	1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
	Раздел 1. Роль микроорганизмов в процессах порчи пищевых продуктов Морфология и систематика микроорганизмов. Бактерии, грибы, дрожжи, вирусы, фаги. Физиология микроорганизмов. Ферменты. Химическая природа и свойства. Обмен веществ микроорганизмов. Конструктивный (питание) и энергетический (дыхание) обмен. Влияние внешней среды на микроорганизмы. Биологические процессы, вызываемые микроорганизмами, их значение и практическое использование. Патогенные микроорганизмы. Микрофлора пищевых продуктов. Микробиологические методы исследования. Санитарные требования, предъявляемые к пищевым продуктам, сырью, условиям производства, реализации и хранению продукции. Санитарные требования, предъявляемые к предприятиям торговли и личной гигиене работников торговли. Нормативные документы, устанавливающие гигиенические требования к товарам и услугам розничной торговли. Сертификационные испытания пищевых продуктов по микробиологическим показателям. Безопасность пищевых продуктов по микробиологическим показателям. Методы испытаний. Нормативные документы, санитарно-гигиенические требования.
	Раздел 2. Химия пищи. Химический состав, показатели качества и безопасности продуктов питания, пищевая ценность
	Химический состав пищевых продуктов - неорганические вещества (вода, микро- и макроэлементы) и органические вещества (углеводы, белки, жиры, витамины, ферменты и др.). Значение для организма человека, содержание в основных продуктах питания, изменения в процессе переработки и хранения. Понятия: пищевая, биологическая ценность продукта. Расчет энергетической ценности.
	Вода и минеральные вещества. Содержание воды в пищевых продуктах. Формы связи воды. Участие воды в формировании структуры продукта. Активность воды и ее роль в хранении пищевых продуктов. Макро- и микроэлементы их роль в питании. Предотвращение потерь минеральных веществ, в процессе переработки пищевых продуктов.
	Изменение содержания воды и сухих веществ при их тепловой кулинарной обработке. Механизм образования мясных и рыбных бульонов, овощных и фруктовых отваров. Изменения азотистых экстрактивных веществ, при тепловой кулинарной обработке продуктов.
	Изменение содержания воды и сухих веществ: при размораживании, замачивании и вымачивании продуктов, хранении полуфабрикатов.
	Технологические факторы, влияющие на количество растворимых веществ, выделяемых продуктом при кулинарной обработке. Изменение пищевой ценности продуктов в результате изменения в них содержания воды и сухих веществ.
	Углеводы. Моносахариды, дисахариды, полисахариды. Пищевая ценность. Свойства. Гидролиз углеводов. Глубокий распад сахаров в результате реакций брожения, меланоидинообразования, карамелизации. Изменения крахмала в результате клейстеризации, тепловой и ферментативной деструкции. Изменения углеводов клеточных стенок. Технологические факторы, оказывающие влияние на глубину физико-химических изменений углеводов в продуктах при их кулинарной обработке. Влияние углеводов при кулинарной обработке продуктов на пищевую ценность готовой продукции. Технологическое значение изменений углеводов.
	Азотсодержащие вещества. Пищевая и биологическая ценность белков. Свойства. Изменение при обработке и хранении. Роль в формировании качества различных изделий. Изменения белков и других азотистых веществ. Гидратация и дегидратация белков при кулинарной обработке. Термическая денатурация белков при тепловой кулинарной обработке продуктов как необратимый процесс изменения их свойств: способности к гидратации, видовой специфичности, атакуемости протеолитическими ферментами, потере биологической активности и др. Денатурация белков при механическом воздействии на белки. Агрегация молекул, микро- и макрочастиц белков в результате их денатурации. Современные представления о физико-химической сущности денатурации белков на различных стадиях обработки. Гидрофобная гидратация. Состояние белков в конкретных продуктах. Деструкция белков при кулинарной обработке продуктов. Влияние гидратации, дегидратации, денатурации и деструкции белков на свойства конкретных продуктов.
	Ферменты. Действие ферментов. Положительная и отрицательная роль ферментов в формировании качества продуктов питания.
	Липиды. Изменения жиров при хранении продовольственных товаров. Изменения жиров при варке продуктов. Гидролиз жиров, окисление жирных кислот с образованием перекисей, гидроперекисей и оксикислот. Изменения жиров при жарке. Образование вторичных термостабильных продуктов окисления липидов: карбонильных, дикарбонильных соединений, эпокисей, жирных кислот с сопряженными двойными связями, продуктов полимеризации. Технологические факторы, оказывающие влияние на изменения липидов при тепловой кулинарной обработке продуктов. Изменение пищевой ценности липидов при тепловой кулинарной обработке. Физико-химические показатели, используемые для контроля качества жиров, подвергнутых высокотемпературному нагреву. Факторы, влияющие на процесс окисления жиров. Окисление жира в процессе фритюрной жарки.
	Витамины. Водорастворимые и жирорастворимые витамины. Биологическое значение витаминов. Факторы, влияющие на разрушение витаминов. Способы снижения потерь витаминов при хранении пищевых продуктов. Изменения содержания водо- и жирорастворимых витаминов при хранении сырья и полуфабрикатов и их кулинарной обработке. Технологические факторы, влияющие на содержание витаминов. Изменение пищевой ценности продукции общественного питания в результате разрушения витаминов при кулинарной обработке.
	Пищевая ценность. Химический состав. Безопасность пищевых продуктов: понятие и виды. Токсикологические и микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов в соответствии с требованиями СанПиН 2.3.2. 1078-01 и Технических регламентов. Основные принципы ХАССП к производству безопасной пищевой продукции. Понятие о рациональном и сбалансированном питании. Общая характеристика химических веществ пищевых продуктов: классификация, химическая природа, значение в питании, содержание, свойства веществ, их влияние на пищевую ценность и хранимоспособность. Специфические особенности характеристики химических показателей качества.
	Раздел 3. Санитария и гигиена производства продуктов питания
	Санитарный надзор. Санитарное законодательство. Требования к благоустройству предприятий питания. Гигиена воздушной среды. Гигиена воды и водоснабжения. Гигиенические требования к оборудованию и инвентарю. Гигиенические требования к посуде, таре и упаковочным материалам. Санитарные требования к содержанию предприятий питания. Дезинсекция, дезинфекция, дератизация. Требования к личной гигиене работников. Профилактическое медицинское обследование работников. Гигиенические требования к качеству и безопасности животного и растительного продовольственного сырья. Физиолого-гигиеническое значение технологической обработки пищевого сырья. Эпидемиологическое значение технологической обработки пищевого сырья. Санитарные требования к проведению технологической обработки, получению продуктов специального питания.
	Раздел 4. Основные технологические процессы производства продуктов питания из сырья животного происхождения и водных биоресурсов
	Холодильное консервирование. Теоретические основы холодильного консервирования. Построение холодильной цепи. Технология соленых продуктов из водных биологических ресурсов (назвать технологические операции производства). Технология сушеных, вяленых и копченых продуктов из водных биологических ресурсов (назвать технологические операции производства). Технология кулинарных изделий из водных биологических ресурсов (назвать технологические операции производства). Технология производства стерилизованных консервов (назвать технологические операции производства). Производство пресервов (назвать технологические операции производства). Холодильная обработка мяса. Производство мясных полуфабрикатов. Посол мяса. Основы производства колбасных изделий и рубленых полуфабрикатов. Мясные консервированные продукты. Сырье, вспомогательные материалы, тара и упаковка мясной продукции. Производство яйцепродуктов. Характеристика яиц. Характеристика молока, как сырья для производства молочной продукции. Классификация молочной продукции. Гомоферментативное и гетероферментативное брожение при производстве кисломолочной продукции. Технологии производства кисломолочной продукции, масла сливочного, сыров и сырных продуктов.
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