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1. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ПРОГРАММЫ

,Щанная программа предн€lзначена для подготовки к вступительным
испытаниям в аспирантуру по научной специальности: 4.3.3. Пищевые
системы.

Программа вступительных испытаний в аспирантуру подготовлена дпя
ниже высшего (специалитет lсоискателей, имеющих образование не

магистратура) в соответствии с Приказом Минобрнауки России от 20.I0.202I
Nq 951 "Об утверждении федеральных государственных требований к
структуре Программ подготовки научных и научно-педагогических кадров в
аСПИРаНТУРе (адъЮнктуре), условиям их реализации, срокам освоения этих
ПроГрамм с учетом различных форм обучения, образовательных технологийи
особенностей отдельных категорий аспирантов (адъюнктов)"; паспортом
научной специ€tпъности 4.З.З. Пищевые системы.

I-{елью про|раммы вступительных экзаменов является проверка
теоретических и практических навыков по научной специЕLльности.

ЗаДачи Программы - проверить готовность поступающих к научному
поиску с целью рчввития научных знания по научной специальности.

2. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ
Направление исследован ий :

Технология обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых
культур, крупяных продуктов,
виноградарства.

плодоовощной продукции

Технологические свойства сырья для зерноперерабатывающей
промышленности. Классификация зерновых культур. Пищевая ценность,
технологические свойства отдельных веществ зерна пшеницы. общая
характеристика зерновой массы и её физических свойств. Факторы,
оПределяющие технологический потенци€IJI зерна. Микрофлора зерновой
МаССЫ, её происхождение, видовоЙ состав и численность. Основные этапы
технологического процесса переработки зерна в крупу. Принципы
построения технологических схем размола зерна в муку для пищевых целей.
Требования к качеству зерна на пищевые цели. Классификация крупы,
технология крупы, влияние отдельных операций на формирование
потребителъных своЙств р€rзных видов крупы. Процессы, происходящие в
муке и крупе при хранении.

Научные основы и особенности технологии переработки зерна.
Нормативная база на продукции из зерна. Хлебопекарные свойства различных
ВИДОВ МУКИ, белково-протеин€lзныЙ и углеводо-амил€tзныЙ комплексы муки.
,Щополнительное сырье хлебопекарного производства (дрожжи, пищевые
ДОбавки и хлебопекарные улучшители). Основные способы и процессы,
ПРОИСхоДяЩие при приготовлении полуфабрикатов хлебопекарного
ПРОИЗВОДства (опара, тесто, закваски, заварки, жидкие дрожжи). Основные
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ОПерации рЕlзделки теста, выпечке - процессы, протекающие при этом и их
роль в формировании качества хлеба. Факторы, влияющие на качество хлеба,
в том числе микробиологические.

производства и операции.
тароупаковочные матери€tлы.

Технологические схемы производства кондитерских изделий, фазы
основное дополнительное сырье,

Производство шоколада и составных компонентов (какао-тертого, какао-
порошка). Производство конфет, помадных масс, молочньtх конфетньж масс,
фрУктовых и фруктово-желейных масс, сбивных конфетных масс. Производство
МаРМеЛаДно-пастильных изделий. Производство карамели. приготовление:

исследований:
и товароведение пищевых продуктов, продуктов
и специализированного назначения и общественного

КараМельных сиропов, карамельной массы, начинок. Производство мrIных
КОНДиТерских изделий (пирожных и тортов), приготовление выпеченных
полуфабрикатов (бисквитный, песочный, слоеный).

Классификация макаронных изделий и их основные свойства.
Технологические операции получения макаронных изделий (приготовление,
прессование, р€tзделка, сушка).

Технология получения спирта, требования к сырью и производству.
СТаДИи проиЗводства. Характеристика сырья для производства крепко_
алкогольных напитков, стадии производства.

ПИЩевая ценность и терапевтические свойства винограда и вина.
Основные способы переработки вино|рада. Требования, предъявляемые к
СыРЬю, характеристика стадий получения вина (в том числе с применением
ферментных препаратов).

ТеХнОлогия производства пива, характеристика сырья для производства
ПиВа. Технология солода, характеристики р€lзличного вида солода (ячменного,
темного, карамельного и жженого).

Технология производства безалкогольных напитков, характеристики
СыРЬя для производства безалкогольных напитков. Технология
ПРИГОТОВЛеНия хлебного кваса. Характеристика минерыIьных вод, требования
к качеству.

Технология приготовления консервированной продукции. Химический
состав и пищевая ценность плодоовощной продукции. Методы
консервирования (биохимический метод, р€lзличные виды сушки)

Основные процессы производства мясных консервов и рыбных
консервов. Технология плодовых и ягодных соков. Технологии
приготовления пищеконцентратов. Требования к пищевым добавкам,
используемых при консервировании пищевой продукции.

Направление
технология

функционального
питания.

Фронтирные, природоподобные и аддитивные технологии в
пищевых системах.
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Пищевые системы. Основные научные теории питания и особенности
питания различных групп населения. Метаболизм основных пищевых
веществ (сахара, аминокислоты, жирные кислоты), роль макро- и
МИКРонУТриентов в питании человека. Классификация продовольственных
ТОВаРОВ на ассортиментные группы. Принципы и методы товароведения,
формирующие его научные основы. Потребительские свойства
ПроДовольственных товаров и сыръя. Системы контроля и управления
качеством продуктов общественного питания. Технологические приемы и
оборудование для обеспечения качества продукции общественного питания.
Принципы конструирования и подходы к формированию ассортимента
продуктов питания с заданными свойствами. Технологические особенности
производства продукции (специализированной, лечебно- профилактического,
Школьного и геродиетического питания). Способы и приемы тепловой
КУЛИнарноЙ обработки продуктов, изменения физико-химического состава
ПРИ КУЛинарноЙ обработке продуктов. Технология приготовления
кулинарноЙ продукции из овощеЙ и грибов, круп, бобовых и макаронных
ИЗделиЙ, иЗменения, протекающие в овощах, плодах и грибах при кулинарной
ОбРаботке продуктов. Изменение цвета и образование новых вкусовых и
ароМатических веществ при кулинарной обработке продуктов. Технология
ПриГотовления соусов, супов. Использование быстрозамороженных и
консерВированных кулинарных изделий. Требования к качеству, условиям и
срокам хранения и реализации готовой кулинарной продукции.

Микробиология пищевых систем. Организация контроля качества
пОлУфабрикатов и готовых изделий. Порядок отбора и документальное
оформление изъятия проб для анализа. Контроль качества полуфабрикатов,
ГОТОвОЙ ПроДУкции. ОрганолептическиЙ аныIиз и оценка качества продукции.
Управление качеством продукции. Идентификация и фальсификация сырья и
ПРОДУКции. ФункционаJIьная значимость пищевых веществ (витаминов,
Макро- и микроэлементов, пищевых волокон). Технология хранения
ПрОДоВоЛьственных товаров: способы и режимы хранения различных групп
продовольственных товаров, правила размещения товаров на хранение.

процессы, происходящие с продоволъственными товарами при
ХРаНеНИи. Технология и организация транспортирования продовольственных
ТОВаРоВ. Качество товаров. Понятие качества как совокупности свойств и
характеристик продукции (товара). Международные стандарты по качеству
серии ИСО 9000 и НАССР.

Контроль качества. Определение. Классификация видов контроля:
входноЙ, операционныЙ, , приемочныЙ и инспекционныЙ, летучиЙ,
НеПРеРыВныЙ, периодическиЙ, сплошноЙ, выборочныЙ, измерительный,
регистрационный, органолептический, разрушающий и неразрушающий,
производственный и эксплуатационный.

МеТОДЫ оцеНки и способы повышения конкурентоспособности
ПроДовольствонных товаров. Правовая база обеспечения качества и
безопасности продуктов питания. Разработка проектной документации,



Н€Вначением. Функциональная значимость пищевых веществ и витаминов в
кулинарной продукции рzlзличного назначения. Функцион€Lльная
макро- и микроэлементов и пищевых волокон в кулинарной
различного назначения. Потребительские характеристики
прОДУкТоВ, Продуктов функцион€tльного и специ€IJIизированного назначения.
ФаКТОРЫ, обеспечивающие эти характеристики. Продукты функционального

Продукты специаJIизированного назначения. Классификация
обработки сырья: механические, гидромеханические,

бИОХимиЧеские и химические, электрофизические, термические и др. Роль
воды в формировании структуры пищевых продуктов. Формы связи влаги
С ПиЩеВыми веществами и структурными элементами продуктов. Физико_
хиМические, коллоидные состояния белков в пищевых продуктах и изменение
их тепловой обработке продуктов. Сущность процессов гидратации,
ДеГИДраТации, денатурации и деструкции белков. Влияние технологической
ОбРаботки на биологическую ценность белков. Изменение углеводов при
тепловоЙ обработке продуктов. Технологические свойства, клейстерилизация
и ретр огр адация кр ахмала.

Пищевая ценность пищевых продуктов. Влияние способов обработки на
СВОЙСТВа И ПиЩевую ценность жиров. Понятие качества. Элементы,
СОСТаВЛяЮЩие качество. Количественные пок€ватели. Факторы влияющие на
каЧество продукции, их классификация: объективные и субъективные,
непосредственно влияющие на качество продукции, стимулирующие
качество и способствующие сохранению качества. Вода. Содержание и
формы связи воды в пищевых продуктах. Значение соотношения свободной и
СВяЗанноЙ воды, (активности воды) для качества и сохраняемости продуктов.
Минеральные вещества. Роль минеральных веществ в жизни человека.
КЛаССифиКация и характеристика минеральных веществ, содержание в
ПИЩеВЫХ ПРОДУкТаХ. Источники зацрязнения пищевых продуктов вредными и
яДОВиТыМи элементами. Тяжелые металлы и радиоактивные элементы, их
соДерЖание в пищевых продуктах. Углеводы. Роль углеводов в питании.
Суточная потребность человека в углеводах. Содержание в продуктах
РаСТиТелЬноГо и животного происхождения. Классификация углеводов.
АЗОтосодержащие вещества. Белки и небелковые €Lзотосодержащие вещества,
Их сраВнительное содержание в пищевых продуктах. Свойства белков.
ЗаМенимые и незаменимые аминокислоты. Белки полноценные и
НеПОЛНОЦенные. Изменение своЙств белков при производстве и хранении
ПиЩевых продуктов. Белковые обогатители. Небелковые азотосодержащие
ВеЩеСТВа. Нитраты, нитриты, нитрозамины. Значение небелковых
азотосодержащих веществ для качества и сохраняемости пищевых
ПРОДУКТОВ. ЛипиДы. Классификация: по происхождению, консистенции,
составу входящих жирных кислот. Полиненасыщенные жирные кислоты:
соДерЖание в пище, продуктах и роль в питании. Физико-химические

значимость
продукции

пищевых
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Технико-экономическое обоснование проекта. Технологические расчеты.
Планировочные решения помещений в соответствии с их функциональным

н€}значения.
способов



своиства жиров и их
пищевых продуктах.
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влияние на пищевую ценность.
Окисление и прогоркание

Содержание жиров в
жиров, гидролиз,

гидрогенизация переэтерификация. Фосфатиды, стерины, воска. tr{x краткая
характеристика, значение питании, использование пищевой
ПРОМЫШЛеННОСТи. Ферменты: понятие и классификация. СвоЙства ферментов,
ИХ Использование в регулировании качества и обеспечении сохраняемости
ПИЩеВЫХ ПРОДУкТоВ. Витамины и витаминоподобные вещества. Значение
витаминов в питании, классификация. Краткая характеристика. Повышение
биологической ценности пиIцевых продуктов за счет обогаIцения
ВИТаМИнаМи. Органические кислоты. Классификация кислот, содержание в
ПИЩеВЫХ ПРОДУкТах. Значение кислот в формировании качества пищевых
продуктов, использование при консервировании.

Фенольные соединения. Классификация фенольных соединений,
СОДеРЖание их в пищевых продуктах. Продукты окисления фенолъных
СОеДИНеНИЙ и иХ влияние на качество свежих и переработанных плодов и
ОВОЩеЙ, И ДрУГиХ продуктов. Ароматические вещества. Значение
ароматических веществ для качества продуктов. Естественные и
синтетические ароматические вещества. Химическая природа, виды и
содержание в пищевых продуктах. Красящие вещества (пигменты). Группы
КРасяЩих веществ по происхождению. Натуральные и синтетические
красящие вещества. Структурно-механические свойства: механическая
устоичивость, твердость, прочность, упругость, эластичность, пластичность,
ДефОРмация, релаксация, вязкость, текучесть. Термические свойства:
теплоемкость, теплопроводность, температура замерзания, плавления и
ЗаТВеРДеВаНИя. Оптические своЙства: цвет, прозрачность, оптическая
ПлОТность и активность. Электрофизические свойства: диэлектрическая
ПРОницаеМость и электропроводность. Сорбционные свойства: адсорбция,
хемосорбция, десорбция, абсорбция, гигроскопичность.

Направление исследований :

ТеХНОлОгия Мясных, молочных, рыбных продуктов и холодильных
производств.

ГЛУбОКая переработка сырья и комплексное использование
биоресурсов.

ТехнологичеСкие операции переработки скота и последовательность их
ВЫПОЛНеНИЯ (факторы, влияющие на качество мяса, ветеринарно- санитарный
КОНТРОЛЬ, КЛеЙмение мяса). Технология обработки вторичных продуктов убоя
И ИХ КЛаССИфИКация. Организация переработки, техническое оснащение
ТеХНОЛОГиЧеских процессов, контроль качества сырья и готовой продукции
(субпродукы, жиросырье, кровь, продукты кормового и технического
назначения). Консервирование мяса холодом, классификация мясного сырья
ПО ТеРМИЧеСКОМУ СОСТоянию. Биохимические, микробиологические,
физические, физико- химические, структурные изменения, происходящие в



МЯСе ПРИ хОЛоДилЬноЙ обработке. Консервирование мяса сушкоЙ и их
РаЗнОВиДности. Требования к упаковке и параметрах хранения. Приемка и
ПОДГОТОВКа сырЬя. Обвалка и жиловка мяса. Разделка мясного сырья для
ВыРаботки штучных изделиЙ. Ассортимент и классификация колбасных
изделий, продуктов из свинины, говядины, баранины и других видов мяса.
Наполнение колбасных оболочек, шприцы для формования колбас.
Колбасные оболочки (натурыIьные, искусственные, пакеты для вакуумной
УПаКОВКи). Консервирование мяса с помощью посола (значение посола и
СПОСОбЫ, ТеХника, режимы). Изменение технических характеристик мяса при
посоле (фильтрационно-диффузионно-осмотические процессы, стабилизация
ОКРаСКИ). СТРУктУрно-механические своЙства мясной системы, создание
коллоидной системы с помощью добавок. основные правила кут-Iерования
(СПОСОбы И применяемое оборудование). Обработка мясных изделий с
ИСПОльЗоВанием копчение и обжарки (состав и свойства коптильного дыма).
Механизм и техника копченияи обжарки. Технологическое оборудования для
КОПЧеНия (коптильные камеры, конвекционное и паровое копчение).
СОСТОЯНие И развитие консервного производства. Ассортимент мясных
КОНСеРВОВ. Рациональное использование мясного сырья при производстве
КОНСеРВОВ. Тара Для упаковывания консервированных продуктов. Требования
стандартов к качеству продукции. Микробиологические основы
СТеРИЛИЗаЦИИ КОНСерВов. Техническое обеспечение процесса стерилизации и
ПаСТеРИЗаЦИИ. Электромагнитные поля и волны, физические характеристики
ЭЛеКТРОМаГНИТНЫХ полеЙ (шкала и механизм взаимодеЙствия с пищевыми
ПРОДУКТаМИ). Электрофизические характеристики мяса и мясопродуктов.
ТеОретические основы высокочастотного и сверхвысокочастотного методов
нагрева мясопродуктов. особенности тепло- и массообмена при
иСПолЬЗовании внутренних источников тепла.Ультразвуковые методы
(ХаРактеристика и физико-химическая сущность основных звуковых
ЯВЛеНИЙ). Применение ультразвука в технологических процессах мясной
ОТрасJIи: сушка, тендеризация, эмульгирование, санитарная обработка и
ДеЗИНфекция. Бактерицидное деЙствие ультразвука. Вибрационные методы.
применение вибрации для посола мясного сырья и приготовления теста для
замороженных полуфабрикатов в тесте.

технология термизированного, пастеризованного,
УлЬТраПастеризованного молока, сливок, напитков. Технология жидких
кисломолочных продуктов, основные р€lзличия и особенности. Технология
СМеТаНы И сметанных продуктов, основные различия и особенности.
Технология творога и творожных продуктов, основные р€вличия и
ОСОбеННОСти. Ассортимент, технология производства различных видов
МОРОЖеНОго (мягкого и заколеного) и замороженных десертов. Ассортимент,
ТехНология производства, характеристики р€вличных категорий масла
сливочного и масляных паст. Способы производства и общие
технологическио процессы производства масла сливочного и масляных паст.
характеристика и ассортимент кисломолочных сыров и сырных продуктов.



Характеристика и ассортимент сычужных сыров и сырных продуктов.
Характеристика ассортимент молочных консервов. Принципы
консервирования и общие технологические процессы в производстве
сгущенных и сухих молочных консервов. Аппаратурно- техноJIогическое
обеспечение производства молочных консервов.

Химический состав основных частей рыбы, характеристика основных
ВеЩеСТВ МЯСа РЫбы (белков, небелковых веществ, липидов, углеводов,
ферментов, витаминов, минеральных веществ). Стадии посмертных
иЗМенениЙ рыбы. Сущность биохимических процессов, роль ферментов рыбы

микрофлоры в посмертных изменениях рыбы. Способы оценки
Показатели качества и безопасности,

продуктов из них. Общая характеристика
качественного состояния рыбы.
пищевая ценность гидробионтов и

Ракообразных, моллюсков. Соотношение съедобных и несъедобных частей
Тела беспозвоночных и их химическиЙ состав. Принципы консервирования

ЗаМораЖивание, холодильное хранение. Физические, физико_химические и
биохимические изменения мяса рыбы при охлаждении и замораживании.
Условия и режимы замораживания. Способы оценки качественного состояния
РЫбы Во Время её хранения в охлаждённом, подмороженном и мороженом
виде. Режимы и сроки хранения охлаждённоЙ и мороженоЙ рыбы.
Теоретические основы процесса консервирования посолом (изменения
белковых и липидных компонентов мяса рыбы при р€вличных способах
ПОСОла рыбы и во время её последующего хранения). Влияние внешних
факторовQаКТОРОВ (ТеМПеРаТУРЫ И Др.' На созревание соленой рыОы. UпосоОы оценки
качественного состояния солёной рыбы. Режимы и сроки хранения солёной

(температуры др.) соленои рыбы. Способы

рыбы. Теоретические основы процесса консервирования сушкой рыбы.
Изменения основных компонентов при обезвоживании (сушеной, вяленой
рыбы). Теоретические основы процесса копчения рыбы. Способы
копчения: горячее, холодное, полугорячее, электрокопчение, копчение с
Применением коптильной жидкости. Сроки и режимы хранения копченой
рыбы. Теоретические основы производства стерилизованных консервов.
Технология производства фаршей и фаршевых изделий, белковых
КОНЦеНТРаТОВ, пищевоЙ рыбноЙ муки, сухих рыбных супов, гидролизатов.
Промысловые виды бурых, красных водорослей и морских трав
(классификация, внешний вид: р€вмеры и строение их талломов).
Химический состав водорослей и морских трав в зависимости от вида,
возраста, сезона сбора. Вещества, определяющие пищевую, техническую,
фармакологическую ценностъ водорослей и морских трав. Физико-
ХИМИЧеСКие своЙства и строение гидроколлоидов (альгинат, агар, каррагинан,
зостерин).

Направление исследований :

Процессы и аппараты пищевых производств.

Законы технологических процессов. Современное состояние пищевой



ТеРМОДИНаМиКи необратимых процессов - линеЙности и взаимности,
ПРИМеРЫ. Принцип Кюри. Практическое значение кинетических
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ИНДУСТРии И задачи ее развития. Общая характеристика технологических
ПРОЦеСсоВ пиIцевых производств и отраслевые особенности отдельных
ПРОиЗВоДсТВ. Основные технологические принципы научно-обоснованноЙ
разработкИ оптим€Lльных репшмов процессов и создания рациональных
конструкций аппаратов. Классификация процессов пищевых производств.
ЗаКОНы, УсТанавливающие физико-химические равновесные соотношения,
конкретные примеры. rЩвижущая сила процесса. Равновесное состояние,
стационарные и нестационарные процессы. Характеристика
НеСТаЦИОНаРНЫх и необратимых процессов. Законы, определяющие скорость
ПРОцессов, конкретные примеры. Математическое описание законов.
Сущность явления, конкретные примеры. Основные принципы

СООТНОШеНИЙ и исПользование их в расчете аппаратов. Основные методы
расчета аппаратов и их связь с основными законами технологических
процессов. Статический и кинетический расчеты.

ОСновные методы исследования процессов и аппаратов. Аналитический
МеТОД исследования, его значение. Основные этапы: математическое
ОПИСаНИе физического процесса /математическая формулировка - описание
процесса/, формулировка краевых условий, решение уравнения.
Экспериментальный метод исследовании. основные этапы
ЭКСПериМентального исследования и их характеристика, лабораторные,
полупроизводственные и производственные установки.

МаССообМенные процессы. Классификация массообменных процессов
ПО ХаРаКТеРУ обмена. Изолированные, закрытые и открытые системы.
Классификация массообменных процессов по структуре и агрегатному
СОСТОяниЮ отдельных фаз. Одно, двух и трехфазная системы. Гомогенные
И ГеТероГенные системы. Применение основных принципов термодинамики
необратимых процессов к процессам массообмена. Механизм переноса
теплоты и массы. Аналогия процессов. Основные дифференциальные
УРаВнения Тепло- и массопереноса. Критерии подобия массопереноса, их
физический смысл. Общая характеристика процессов массообмена.

Термодинамика массопереноса и основы влагокинетики.
Термодинамический и молекулярно-кинетический методы анализа. Перенос
влаги как типичный массообменный процесс. Характеристика
несТационарного поля влажности. Термодинамические характеристики
массопереноса - потенциал массопереноса, удельная массоемкость, энергия
связи. Истинная и уделъная массоемкость.

Гидромеханические процессы. Характеристика и методы оценки
ДИСПеРСНЫХ СИСТем. Гетерогенные жидкостные системы. Сущность и цели
ПРОЦеССа Перемешивания. Способы перемешивания. Критерии подобия для
ХаРакТеристики процесса перемешивания. Интенсивность перемешивания-
степень перемешивания. Понятие ключевого компонента. виды их движения.
Щиспергирование. Фильтрование. Ультрафильтрация
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процесса
оборудования

Механические процессы. Сущность и н€вначение процесса
иЗМельчения. Щробление и помол. Степень измелъчения. Основные способы
измельчения. Теория измельчения. Классификация
измельчительно-режущего в зависимости от способа

продуктов.
штамповки,

измельчения и физико-механических свойств пищевых
Назначение и механизм процесса отжатия, формования,
брикетирования. Влияние различных факторов на процесс прессования.
КОЭффИЦиенТ уплотнения. Явление релаксации. Работа прессования.
Основные типы и принцип работы аппаратов для прессования. Процесс
смешения сыпучих систем, назначение и область применения.
Продолжительность и эффективность смешения. Назначение и область
применения процесса сортирования (классификация). Сортирование,
калибрование и просеивание.

Тепловые процессы. Назначение и способы тепловой обработки
пищевых продуктов. Щвижущая сила тепловых процессов. Общие и
Специфические тепловые процессы. Источники тепловой энергии
(электроэнергия, природный газ, пар, твердое и жидкое топливо) низко- и
высокотемпературные теплоносители, теплогенерирующие элементы.
Тепловые процессы без изменения агрегатного состояния. Уравнения
передачи теплоты при конвекции, теппопроводности и тепловом излучении.
Основные критерии теплового подобия. Анализ процесса теплоотдачи при
свободном конвективном теплообмене, при вынуждённой конвекции в

условиях ламинарного и турбулентного движения. Тепловые процессы с
изменением агрегатного состояния. Уравнения теплоотдачи при
конденсации пара, при кипении жидкостей, при непосредственном контакте
материалов. Варка продуктов в жидкости и в среде пара.
Теплофизические основы процесса варки. Технологические требования к
аППаРаТаМ Для Варки. Способы жарки. Физическая сущность и особенности
ТеПло- И массопереноса. Режимы процесса. Теплофизические основы
ПРОЦеССа Жарки. Коэффициент теплопередачи при использовании
РаЗЛИЧНЫх способов жарки. Требования к жарочным аппаратам. Назначение
Процессов охлаждения и замораживания. Понятие "Холодильные цепочки".
Закономерности процесса охлаждения и замораживания. Теплообмен при
охлаждении и замораживании. Способы охлаждения и замораживания.
Материальный и тепловой балансы. Типы и устройства аппаратов для
охлаждения и замораживания.

3. ПРИМЕРНЫЕ ВОПРОСЫ ВСТУПИТЕЛЬНОГО ЭКЗАМЕНА

Направлецие исследований :

Технология обработки, хранеция
культур, крупяных продуктов,
виноградарства.

и переработки злаковыхо бобовых
плодоовощной продукции и
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l. Классификация ассортимента продукции злаковых, бобовых
кулътур, крупяных продуктов. Нормативная документация на данную
категорию продукции.

2. Современные технологии пищевых производств. Использование
биотехнологических способов переработки растительного сырья. Принципы
обогащения пищевых продуктов макро- и микронутриентами. Перспективы
применения биофла.воноидов в производстве хлебобулочных и мучных
кондитерских изделий.

3. Основные направления рztзвития хлебопекарной промышленности.
Классификация хлеба и хлебобулочных изделий.

4, Принципы обогащения хлебобулочных изделий. Молочнокислые
бактерии и их роль в биотехнологическом процессе формирования хлеба из
пшеничной муки.

5. Основные направления рЕввития кондитерской промышленности.
Классификация кондитерских изделий.

6. Основные направления р€lзвития пивоваренной промышленности.
7. Основныенаправления р€lзвития винодельческой промышленности.
8. Тенденции р€ввития макаронной промышленности. Современная

классификация макаронных изделиЙ. Основные пути обогащения макаронных
изделий.

9. Перспективы рulзвития технологии хлебобулочных и кондитерских
изделий из замороженных полуфабрикатов.

10. Плодоовощная продукция. Роль углеводов в формировании
сТруктурно-механических характеристик и органолептических показателей.
Влияние технологических способов обработки на свойства и пищевую
ценность овощей. Классификация ассортимента плодоовощной продукции и
вино|радарства. Нормативная документ ация на продукцию.

11. Консервирование, как метод повышения сохраняемости пищевых
продуктов: понятие и назначение. Физические, физико_химические,
химические, биохимические и комбинированные методы консервированиrI.
Перспективные методы консервирования.

Т2. Плодоовощные консервы. Особенности технологии производства,
способа сушки и консервирования на качество продукции. Требования к
упаковочным материаJIам. Условия и режимы хранения, процессы,
протекающие при хранении.

Направление исследований :

Технология и товароведение пищевых продуктов, продуктов
функционального и специализировацного назначения и общественного
питания.

Фронтирные, природоподобные и аддитивные технологии в
пищевых системах.

1. Пищевые системы. Основные научные теории питания.
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Особенности питания р€tзличных групп населения. Пищевой рацион и его
оценка. Роль макро- и микронутриентов в питании человека. Метаболизм
основных пищевых веществ (сахара, аминокислоты, жирные кислоты).

2. Методы оценки и способы повышения конкурентоспособности
ПроДовольственных товаров. Правовая база обеспечения качества и
безопасности продуктов питания.

3. Разработка проектной документации. Технико-экономическое
обоснование проекта. Технологические расчеты. ГIланировочные решения
помещений в соответствии с их функциональным назначением.

4. Функциональная значимость пищевых веществ и витаминов в
кулинарноЙ продукции р€lзличного назначения. Функциональная значимость
макро- и микроэлементов и пищевых волокон в кулинарной продукции
р€lзличного н€}значения.

5. Потребительские характеристики пищевых продуктов, продуктов
функционального и специализированного
обеспечивающие эти характеристики.

6. Продукты функцион€шьного

нЕвначения. Факторы,

н€вначения. Продукты
сПециализированного назначения. Классификация способов обработки сырья:
механические, гидромеханические, биохимические химические,
электрофизические, термические и др.

1. Роль воды в формировании структуры пищевых продуктов.
Формы связи влаги с пищевыми веществами и структурными элементами
продуктов.

8. Физико-химические, коллоидные состояния белков в пищевых
продуктах и изменение их тепловой обработке
процессов гидратации, дегидратации, денатурации
Влияние технологической обработки на биологическую ценность белков.

9. Изменение углеводов при тепловой обработке продуктов.
Технологические свойства, клейстерилизация и ретро|радация крахм€Lла.

10. Пищевая ценность пищевых продуктов. Влияние способов
обработки на свойства и пищевую ценность жиров.

1 1. Понятие качества. Элементы, составляющие качество.
Количественные пок€ватели. Факторы влияющие на качество продукции, их
классификация: объективные и субъективные, непосредственно влияющие
на качество продукции, стимулирующие качество и способствующие
сохранению качества.

12. Вода. Содержание и формы связи воды в пищевых продуктах.
значение соотношения свободной и связанной воды, ((активности
качества и сохраняемости продуктов.

13. Минеральные вещества. Роль минеральных веществ
человека. Классификация и характеристика минер€tльных
содержание в пищевых продуктах.

продуктов. Сущность
и деструкции белков.

воды) для

в жизни
веществ,
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13. Источники загрязнения пищевых продуктов вредными и ядовитыми
ЭЛеМенТаМи. Тяжелые металлы и радиоактивные элементы, их содержание в
пищевых продуктах.

14. Углеводы. Роль углеводов в питании. Суточная
человека в углеводах. Содержание в продуктах растительного

потребность
и животного

происхождения. Классификация углеводов. Азотосодержащие вещества.
15. Белки и небелковые €tзотосодержащие вещества, их сравнительное

содержание в пищевых продуктах. Свойства белков. Заменимые и
НеЗаМеНИМЫе аМИНОКисЛоты. Белки полноценные и неполноценные.
Изменение свойств бепков при производстве и хранении пищевых
продуктов. Белковые обогатители.

16. Небелковые азотосодержащие вещества. Нитраты, нитриты,
НИТРОЗаМИНы. Значение небелковых €lзотосодержащих веществ для качества
и сохраняемости пищевых продуктов.

17. ЛИПИды. Классификация: по происхождению, консистенции,
СОСТаВУ ВХодящих жирных кислот. Полиненасыщенные жирные кислоты:
СОДеРЖание в пище, продуктах и роль в питании. Физико-химические
свойства жиров и их влияние на пищевую ценность.

18. СодерЖание жиров в пищевых продуктах. Окисление и прогоркание
жиров, гидролиз, гидрогенизация переэтерификация. Фосфатиды, стерины,
ВОСКа. Их краткая характеристика, значение в питании, использование в
пищевой промышленности.

19. ФеРменТы: понятие и классификация. Свойства ферментов, их
иСПоЛЬЗование в регулировании качества и обеспечении сохраняемости
пищевых продуктов.

20. Витамины и витаминоподобные вещества. Значение витаминов в
питании, классификация. Краткая характеристика. Повышение
биологической ценности пищевых продуктов за счет обогащения
витаминами.

21. ОрганиЧеские кислоты. Классификация кислот, содержание в
ПИЩеВЫХ ПРОДУкТах. Значение кислот в формировании качества пищевых
продуктов, использование при консервировании.

22,Фенольные соединения. Классификация фенольных соединений,
содержание их в пищевых продуктах. Продукты окисления фенольных
СОеДИНениЙ и их влияние на качество свежих и переработанных плодов и
овощей, и других продуктов.

23. АРОмаТиЧеские вещества. Значение ароматических веществ для
КаЧеСТВа продуктов. Естественные и синтетические ароматические вещества.
Химическая природа, виды и содержание в пищевых продуктах.

24. Красящие вещества (пигменты). Группы красящих веществ по
происхождению. Натуральные и синтетические красящие вещества.

25. СТРУкТУрно-механические свойства: механическая устойчивость,
ТВерДость, прочность, упругость, эластичность, пластичность, деформация,
релаксация, вязкость, текучесть.
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26. ТеРмиЧеские свойства: теплоемкость, теплопроводность,
температура замерзани\ плавления и затвердевания.

27. ОПТИЧеские свойства: цвет, прозрачность, оптическая плотность и
активность.

28.Электрофизические свойства: диэлектрическая проницаемость и
электропроводность.

29.Сорбционные свойства: адсорбция, хемосорбция, десорбция,
абсорбция, гигроскопичность.

30. Классификация продовольственных товаров на ассортиментные
ГРУППы. Хранение продовольственных товаров. Принципы консервирования
продуктов питания.

31. Роль отдельных товарных групп формировании
ПРОДоВольственного фонда. Оценка качества продоволъственных товаров.

32. Принципы и методы товароведения, формирующие его на)п{ные
осНовы. Потребительские свойства продовольственных товаров и сырья.

33. Системы контроля и управления качеством продуктов
общественного питания.

34. МетоДы и технологические приемы для обеспечения качества
продукции общественного питания в процессе их хранения.

35. Эксплуатация технологического оборулования предприятий
общественного питания.

36. ОСНОвные стадии технологического процесса производства
продукции общественного пит ания.

З7. Способы и приемы тепловой кулинарной обработки продуктов.
Изменения, протекающие в мясе и мясопродуктах при кулинарной
обработке. Структурно-механические характеристики продукции
общественного питания.

38. Технология приготовления соусов, супов. Изменения белков,
жиров и углеводов при купинарной обработке продуктов.

39. Технология приготовления кулинарной продукции из овощей и
грибов, круп, бобовых и макаронных изделиЙ. Изменения воды, сухих
ВеЩесТВ, биологически активных соединениЙ при кулинарной обработке.
Изменения, протекающие в овощах, плодах и грибах при кулинарной
ОбРабОтке продуктов. Изменение цвета и образование новых вкусовых и
ароматических веществ при кулинарной обработке продуктов.

40. Технология приготовления кулинарной продукции из рыбы.
Технология приготовления кулинарной продукции из нерыбных
морепродуктов и продуктов пресноводных водоемов.

4l. Разработка проектной документации. Технико-экономическое
ОбОСнование проекта. Технологические расчеты. Планировочные решения
помещений в соответствии с их функцион€Lльным назначением.

42. Микробиология пищевых систем. Микробиологический контроль
качества и гигиеническая оценка пищевых продуктов.

43. Организация контроля качества полуфабрикатов и готовых
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изделиЙ на предприятиях общественного питания. Порядок отбора и
документальное оформление изъятия проб для анализа.

44. Контроль качества полуфабрикатов, готовой продукции. Методы
исследования кулинарных, мясных, рыбных, овощных, творожных
ПОЛУфабрикатов. Контроль качества готовых блюд: супов и основных
блюд, гарниров, соусов, сладких блюд и напитков, изделийизтеста.

45. Основы системного подхода к разработке, комплексной
проблеме управления качеством, стандартизации, продвижению на
потребительский рынок пищевых продуктов функционального и
специализированного назначения.

46. Технология хранения продовольственных товаров: способы и
режимы хранения различных групп продовольственных товаров, правила
размещения товаров на хранение. Процессы, происходящие с
Продовольственными товарами при хранении. Технология и организация
транспортирования продовольственных товаров.

47. Идентификация и фальсификация товаров. Определения. Понятия
<фальсифицированные товары)), ((товары-заменители) (суррогаты,
ИМИТаТоры) и <<дефектные товары>. Виды фальсификации: ассортиментная
(видовая), качественная, количественная, стоимостная, информационная.

48. Сенсорные и аналитические методы идентификации и оценки
ПОКазателеЙ качества пищевых продуктов, продуктов функцион€LJIьного и
специаJIизированного назначения.

Направление исследований :

технология мясных, молочных, рыбных продуктов и холодильных
производств.

Глубокая
биоресурсов.

1. Машины для дозирования и
пельменные и котлетные автоматы. Машины
полуфабрикатов.

формования полуфабрикатов.

2. Состав, свойства и пищевая ценность побочного (вторичного)
молочного сырья (обезжиренное молоко, пахта и сыворотка).

3. Характеристика и свойства PSE и DFD- сырья. Рациональное
исполъзование мясного сырья PSE и DFD.

4. Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов
ксенобиотиками химического и биологического происхождения.

5. Пищевая ценность субпродуктов I и II категории. Направления
использования субпродуктов.

6. Молоко. Химический состав, биологическая ценность. Требования
молоку_сырью. показатели

переработка сырья и комплексное использование

для производства мясокостных

(микробиологические, химические).
безопасности молока-сырья
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1. ХаРактеристика кишечного сырья. Принципы его переработки.
Строение кишечноЙ оболочки, химическиЙ состав. Перечислите дефекты
кишок. Производственно-технологический контроль кишечного цеха.8. Белковые препараты, предн€}значенные для производства
колбасных изделий. Классификация препаратов и назначение, перечень
основных свойств, определяющих качество белковых препаратов. Контроль
производства колбасных изделий по стадиям технологического процесса.
Влияние технологических факторов на качество готовых изделий.

и
l4x

маслоделия. Состав, качество,
Масло из коровьего молока как среда

9. основные требования безопасности продуктов сыроделия в
соответствии с нормативными документами.

10. Харакгеристика сьIрья цпqFроконсервIФовоIIною цеха. CTpoer*re
Юпдтчесюй cocT€lB цпryр животтIъD(. Способы KoHcepBIфoB€lH}uI цшýр
ПРеШ4УЩесТВа и недостатки. Классифик€ilия ycTElHoBoK дш съемки ппсур. Пороклл
СЪеМКИ ЦП$р. Оборудовzlние дш первиtIной обработка цпсур на мrlсокомбшrатах.
Производственно-технологическlй KoHTpoJrъ цпqFропосолочною цеха. Пороrcа шпryр.

11. Холодильная обработка и хранение мяса, мясопродуктов. Влияние
низких температур на качественные пок€ватели мяса и мясопродуктов.

12. Производство сушенои продукции из нерыбных объектов.
Технология и биохимические особенности процессов вяления рыбы.

13. Переработка крови убойных животных. Способы сбора пищевой
КРОВИ. Щефибринирование, сепарирование и стабилизация пищевой крови.

|4. Ассортимент продуктов
биологическая ценность, назначение.
для рЕlзвития микроорганизмов. Микробиологические процессы при
хранении масла. основные требования безопасности продуктов маслоделия в
соответствии с нормативными документами.

15. Классификация способов сушки и сушеной продукции из рыбы.
Технология производства рыбы горячей, холодной сушки, вакуум - сушки,
сублимационной сушки.

16. Аппараты для варки мясопродуктов. Чаны, котлы для варки
окорокоВ. Пароварочные камеры для колбасных изделий. Аппараты для
ОбЖаРКИ И коПЧения мясопродуктов. Термоагрегаты. Коптильные камеры
периодического действия.

|1. Ассортимент, характеристика жиросырья. Технология
ПРОИЗВОДсТВа пищевых животных жиров. Производственно-технологический
контроль жирового цеха. Анализ качественных пок€tзателей жира.

18. КлаСсификация мяса по термическому состоянию. Холодильная
ОбРабОтка как способ консервирования мяса. Виды холодильной обработки.

19. Плавленые сыры: классификация, пищевая, биологическая
ценностЬ. ЛомтеВые плавЛеные сырЫ (особенНости состава и технологии).
СЫРЬё ДЛя ПроиЗводства плавленых сыров. Виды и требования к качеству.
Колбасные плавленые сыры (особенности состава и технологии).
Пастообразные плавленые сыры (особенности состава и технологии).
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20. Технологические схемы производства соленой рыбопродукции.
Виды пресервов, особенности этого вида соленой продукции.

2I. Технологические схемы приготовления зерниотой осетровой,
лососевоЙ и минтаевой икры. Приготовление пробойной соленой икры.
Классификация и значение отдельных видов икорных продуктов. Условия и
сроки хранения ястыков до нач€Lла их обработки, влияние на качество зерна.

22. Требования к сливкам-сырью для производства продуктов
МаСЛОДеЛия. Особенности производства сливочного масла. Хранение
продуктов маслоделия, режимы и их влияние на качество. Основные пороки
сливочного масла. Причины возникновения, меры предупреждения.

2З. Жидкие, сгущенные и паотообр€вные продукты из молочной
сыворотки (состав и особенности технологии). Способы мембранной
обработки молочной сыворотки (ультрафильтрация, dлектродиали1
обратный осмос).

24. Спреды (состав и особенности технологии). Топленое масло и
молочныЙ жир (состав, используемое сырье, особеннооти технологии).
Фасование масла и спредов (способы фасования и виды упаковки).

25. Теоретические основы копчения гидробионтов. Классификация и
харакТеристика способов копчения. Сущность копчения. Физико-химические
характеристики коптильного дыма.

26. Методы посола и копчения
копчения. Красящи9, вкусообразующие
коптильного дыма. Антиокислительное бактерицидное действие дыма.
Особенности тепло - и массообменных процессов при копчении.

21. Бактериальные препараты для сыроделия (состав микрофлоры,
способы применения). Понятие ферментированных молочных продуктов,
заквасочная микрофлора. Ферментные препараты для сыроделия. Природа,
особенности действия.

28. Технология соленых рыбных продуктов. Основы технологии
ПРОИЗВОДства рыбных продуктов, консервированных солью. Требования к
СырЬЮ. Технология приготовления сельди баночного посола, пряных и
маринованных пресервов. Условия и сроки хранения, оценка качества.

Технологическая схема производства вареных колбас. Требования
продукции. Щайте характеристику оболочек, используемых в

колбасном производстве, их назначение, требования к ним.
30. Требования к сырью и поваренной соли. Классификация соленой

ПРОДУкции. Просаливание. Созревание соленоЙ рыбы. Биохимическая
сущность процесса созревания соленой рыбы. Факторы, влияющие на ход
Процесса созревания соленой рыбы. Качественные и количественные
изменения своЙств и состава при просаливании и созревании соленой рыбы.

31. Технологическая схема производства полукопченых и
сырокопченых колбас. Требования к готовоЙ продукции. СформулируЙте
дефекты, которые могут возникнуть при производстве колбасных изделий и
меры их предотвращения.

мяса. Интенсификация процесса
и ароматизирующие свойства

29.
к готовой
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32. Мягкие сыры. Ассортимент, особенности технологии. Рассольные
сыры (ассортимент, особенности технологии). Сыры с чеддеризацией и
термомеханической обработкой сырной массы (ассортимент, особенности
технологии).

33. Способы очистки молока-сырья перед переработкой (фильтрация,
микрофильтрация, бактофугирование). Сепарирование молока и факторы,
влияющие на степень его обезжиривания.

34. Полутвердые сыры с низкой температурой второго нагревания
(ассортимент, особенности технологии).

35. Сухие продукты из побочного (вторичного) молочного сырья.

Направление исследований :

Процессы и аппараты пищевых производств.

1. Классификация процессов по видам и признакам. Щвижущая сила
процессов. Понятие процесса, операции, аппарата. Понятия непрерывного,
периодического и комбинированных процессов.

2. Требования, предъявляемые к аппаратам пищевых производств.
Сущность, н€вначение и виды перемешивания. Типы мешыIок. Степень и
интенсивность перемешивания.

3. Щиспергирование. Виды диспергирования. Виды дисперсных
систем. Степень дисперсности. СредниЙ размер частиц дисперсноЙ фазы.
Методы и характеристики дисперсных систем. Методы и характеристики
дисперсных гетерогенных систем. Осаждение. Режимы осаждения. Силы,
действующие на частицу в процессе осаждения.

4. Пенообр€вование и взбивание. Газосодержание. Способы очистки
гчlзов. УстроЙства для разделения газовых систем, рукавные фильтры,
циклоны. Сущность эмульгирования и н€вначение ПАВов. Эмульсоры.

5. Классификация механического оборулования. Гомогенизация.
Сущность, назначение. Клапанный гомогенизатор.

6. Осаждение и отстаивание. Режимы осаждения. Формула Стокса для
расчета скорости осаждения. Силы, действующие на частицу в процессе
осаждения. Отстойники. Пути интенсификации процесса осаждения.

7. Фильтрование. Сущность и назначение. Основное уравнение
фильтров ания. Виды фильтров ания. Материальный баланс.
Щентрифугирование. Виды центрифуг. Фактор разделения.

8. Способы р€tзмораживания пищевых продуктов, их классификация.
Физические принциIIы и способы получения искусственного холода.
Изменения пищевых продуктов в процессе размораживания. Физические
принципы и способы получения искусственного холода.

9. Классификация теплового оборудования
общественного питания. Пароконвектоматы. Особенности

предприятий
конструкции.

Перспективы использования.
10. Основное уравнение теплопередачи. Температурный напор.
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Коэффициент теплопередачи, физический смысл, единицы измерения. Виды
относительного движения теплообменных сред. Средняя разность

теплотытемператур. Способы передачи теплоты. Передача
ТеПлопроводностью. Закон Фурье. Передача теплоты лучеиспусканием.
Закон Стефана-Больцмана. Лучеиспускательная способность тела.

11. Уравнение теплового баланса. Передача теплоты конвекцией.
Свободная и вынужденная конвекция. Закон Ньютона. Пастеризация.
Сущность и н€вначение. Режимы и аппараты. Критерий Пастера.

12. Кристаллизация. Способы кристаплизации. Аппараты.
Материалъный баланс. Изменения продуктов в процессе хранения

13. Абсорбция. Сущность и назначение. Материальный баланс.
Аппараты. Адсорбция. Сущность и нuвначение. Матери€Lльный баланс.

14. Механизм процесса сушки и его назначение. Материальный бапанс.
Формы связи влаги с материалом. Кривые сушки и скорости сушки. Виды
сушки и основные аппараты, испоJIъзуемые в промышленности.

15. Экстракция, сущность и применение. Материальный баланс.
Параметры эффективности процесса. Растворение. Сущность и нЕlзначение.
Параметры эффективности процесса. Аппараты.

16. Общая характеристика диффузионных процессов. Основные классы
ПРОцессоВ, классифицируемых по их движущеЙ силе. Суть математического
и физического моделирования.

17. Пекарные камеры и жарочные шкафы. Особенности режимов
работы аппаратов. Основное уравнение теплопередачи. Коэффициент
теплопередачи. Процесс регенерации теплоты.

18. Процесс смешения сыпучих систем, н€вначение и область
применения.

19. Оборудование для шприцевания и формования.
Классификация. Приспособления для дозировки фарша:
Перекрутчики. Клипсаторы.

20. Классификация мешалок по типам,
производительности. Рабочие органы мешалок и
особенности. Вакуумные фаршемешалки.

21. Оборудование для разделки, обвалки, жиловки мяса. Использование
современного высокоэффективного оборудования для интенсификации
процесса посола мясного сырья.

22. Сушка как технологическая операция: методы и факторы,
влияющие на скорость сушки, режимы сушки, основные дефекты готовой
продукции при нарушении режима сушки.

4. СПИСОК РЕКОМЕНДУЕМЫХ ИСТОЧНИКОВ

Рекомендуемая литература по направлению:
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культур, крупяных продуктов, плодоовощной продукции и
виноградарства.

весовые и
Шприцы.

объемные.

конструкциям и
их конструктивные
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