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Форма проведения вступительных испытаний - тест.
Вступительное испытание представляет собой тест, который состоит из

двух частей:
Часть А содержит 25 тестовых вопросов, каждый из которых

оценивается максимально в 3 балла, и может содержать один или несколько
правильных ответов. Задания части А оцениваются следующим образом:

0 баллов ставится, если абитуриент ответил неверно или не выбрал ни
один из предложенных ответов.

1 -2 балл ставится, если абитуриент отметил лишь часть верных
ответов, в случае, если правильных вариантов ответа несколько;

3 балла ставиться, если абитуриент отметил все верные варианты
ответа в задании.

Часть Б содержит 5 заданий, каждое из которых оценивается
максимально в 5 баллов. Задания части Б оцениваются следующим образом:

5 баллов ставится, если абитуриент полностью ответил на
поставленный вопрос, выстроил ответ логически верно в развернутом виде с
теоретическим обоснованием;

6 -4 балла ставится, если абитуриент ответил на поставленный вопрос,
выстроил его логически верно, но без теоретического обоснования;

7 -2 баллов ставится, если абитуриент кратко ответил на поставленный
вопрос с нарушениями логики изложения, и ошибками в теоретическом
обосновании;

0 баллов ставится, если абитуриент не приступил к выполнению
задания.

Нижний порог прохождения вступительного испытания - 40 баллов.
Максимальное количество баллов за решение всех заданий теста

составляет 100 баллов.
Продолжительность проведения вступительного испытания не более

120 минут (2 часа).
В программе представлены:
- содержание тем по дисциплинам, включенным в программу;
- список учебной и учебно-методической литературы;
- примеры вопросов части А и Б.



1. . СОДЕРЖАНИЕ ТЕМ

1.1 Введение в технологии пищевых производств

Роль пищевых продуктов в жизнедеятельности организма человека.
Понятия о пищевой и энергетической ценности. Биологическая роль белков,
жиров, углеводов.
Макро - и микронутриенты.
Витамины.
Классификация пищевых продуктов по сырьевому признаку.
Продукты питания из растительного сырья.
Продукты питания животного происхождения.
Ассортимент продуктов переработки зерна.
Ассортимент продуктов переработки мяса и молока.
Ассортимент продукции общественного питания.
Виды сырья (основное и дополнительное).
Вода питьевая.
Ферменты и ферментные препараты.

1.2 Основы гигиены и санитарии

Ассортимент и технология производства муки.
Ассортимент и технология производства хлеба пшеничного, ржаного и т.д.
Ассортимент и технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий
и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и
праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий.
Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий.
Технология приготовления сахаристых изделий.
Технология приготовления полуфабрикатов хлебобулочных, кондитерских
изделий.
Характеристика сырья мясной и птицеперерабатывающей промышленности.
Технология переработки крупного рогатого скота.
Технологии переработки мелкого рогатого скота.
Технологии переработки свиней.
Технологии переработки других видов убойных животных.
Технологии переработки птицы.
Технологии переработки кроликов.
Технология охлаждения и хранения охлажденного мяса скота и кроликов.
Технология охлаждения и хранения мяса птицы.
Технология замораживания и хранения мяса скота и птицы.
Технология обработки субпродуктов.
Технология обработки кишечного сырья.
Технология производства пищевых животных жиров.
Технология сбора и первичной переработки крови убойных животных.



Технология продуктов из крови.
Технология обработки шкур.
Технология обработки кератинсодержащего сырья.
Производство сухих животных кормов.
Производство кормового и технического жира.
Характеристика цельномолочных продуктов.
Технология производства цельномолочных продуктов (пастеризованных
молока и сливок).
Технология производства цельномолочных продуктов (стерилизованного
молока и сливок).
Технология производства цельномолочных продуктов (кисломолочных
продуктов).
Технология производства цельномолочных продуктов (сметаны).
Технология производства цельномолочных продуктов (творога).
Технология производства цельномолочных продуктов (мороженого).
Технология производства цельномолочных продуктов (паст, пудингов и
кремов).
Технология продуктов из обезжиренного молока.
Технология производства творога и творожных изделий из обезжиренного
молока.
Технология производства пастеризованного молока и сливок.
Особенности технологии топленого молока, «Школьного», белкового,
витаминизированного, с наполнителем.
Основные технологические стадии производства стерилизованного молока.
Технология производства стерилизованного молока и сливок.
Бактериальные закваски, препараты и концентраты для ферментированных
молочных продуктов.
Технология производства кисломолочных напитков.
Общая технологическая схема производства сметаны.
Технология производства различных сортов сливочного масла.
Технология топленого масла, молочного жира и спредов.
Технология продуктов из пахты.
Технология твердых сыров с высокой температурой второго нагревания.
Особенности технологии швейцарского сыра.
Характеристика твердых сычужных сыров с низкой температурой второго
нагревания.
Особенности технологии голландского сыра.
Характеристика твердых сычужных сыров с низкой температурой второго
нагревания и высоким уровнем молочнокислого брожения.
Характеристика и классификация мягких сыров.
Характеристика рассольных сыров.
Технология и режимы производства плавленых сыров.
Технология напитков из цельной сыворотки.
Технология напитков из осветленной сыворотки.
Ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд



Технологический процесс подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных
блюд
Ассортимент и технология приготовления сложных холодных блюд и соусов,
продукции сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из
овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
Подготовка мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной
продукции.
Приготовление блюд из овощей и грибов.
Приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий,
яиц, творога и теста.
Приготовление супов и соусов.
Приготовления блюд из рыбы
Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
Приготовление холодных блюд и закусок.
Приготовление сладких блюд и напитков.
Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

1.3 Управление качеством

Органолептические показатели качества сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции.
Физико-химические показатели сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции. Микробиологические показатели сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции.
Методы контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
Требования стандартов к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции пищевых производств.
Технохимический и микробиологический контроль на предприятиях.
Изменения показателей качества в процессе хранения и при технологических
процессах.
Показатели качества готовой продукции.
Допустимые отклонения показателей.
Дефекты, виды дефектов, причины их возникновения, способы устранения.
Брак, виды брака.

1.4 Процессы и аппараты пищевых производств

Гидромеханические процессы (отстаивание, осаждение, фильтрование,
разделение газовых неоднородных смесей, мембранные процессы,
перемешивание).
Теплообменные процессы (нагревание, испарение, охлаждение, конденсация,
выпаривание).
Массообменные процессы (абсорбция, адсорбция, экстракция, сушка,
перегонка, ректификация, кристаллизация).
Механические процессы (измельчение, прессование).



Подготовка основного и вспомогательного сырья.
Процессы, происходящие в сырье при хранении.

1.5 Технологическое оборудование

Оборудование для повышения концентрации пищевых сред.
Аппараты для нагревания, уваривания и варки пищевых сред.
Выпарные аппараты.
Развариватели.
Ошпариватели и бланширователи.
Оборудование для пастеризации, стерилизации и термообработки.
Аппараты для сушки.
Оборудование для выпечки и обжаривания.
Оборудования для охлаждения и замораживания.
Оборудование для проведения процессов диффузии и экстракции.
Емкостное оборудование.

1.6 Метрология и стандартизаци

Понятия метрологии.
Задачи стандартизации, ее экономическую эффективность.
Формы подтверждения соответствия.
Основные положения систем (комплексов) общетехнических и
организационно-методических стандартов.
Терминология и единицы измерения величин в соответствии с
действующими стандартами и международной системой единиц СИ.
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3. ПРИМЕР ЗАДАНИЯ

Часть А Выберите правильные ответы
1. Какой продукт молочной промышленности является отходом

переработки молока
a) Сыворотка
b) сухое молоко
c) кефир

Часть Б Выполните задание
1. Рассчитать массу тестовой заготовки, если масса готового

изделия 0,9 кг. Величина упека равна 8%, величина усушки – 3,5%.
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