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1. СОДЕРЖАНИЕ ВСТУПИТЕЛЬНОГО ЭКЗАМЕНА 

 
Раздел 1 

1. Современное состояние и перспективы развития зерноперерабатывающей отрасли. 

2.Общая характеристика зерновой массы и еѐ  физических свойств. 

3.Формы жизнедеятельности зерна при хранении (дыхание, послеуборочное дозревание). 

   Факторы, влияющие на интенсивность дыхания зерна. 

4.Микрофлора зерновой массы, еѐ происхождение, видовой состав и численность. 

5.Самосогревание зерновых масс как комплексное    явление   следствия физических и            

физиологических свойств зерновой массы. 

6.Общая характеристика режимов хранения зерна. 

7.Основные этапы технологического процесса переработки зерна в крупу. 

8. Организация и ведение технологического процесса на крупяных заводах. 

9. Основы технологии переработки зерна в муку. 

10.Требования к качеству зерна поставляемого на переработку мукомольным, крупяным 

и комбикормовым заводам. 

11. Теоретические основы  измельчения зерна. Технологическая оценка процесса, 

оборудование. 

12. Особенности построения сортовых помолов пшеницы для выработки расширенного 

ассортимента продукции. 

13. Теоретические основы сушки зерна. 

14.Основные приемы повышения эффективности сушки зерна. 

 

Раздел 2 

1. Роль отдельных компонентов в образовании пектинового студня 

2. Механизм образования теста. Роль составных веществ пшеничной муки в 

образовании теста 

3. Значение технохимических факторов в приготовлении теста. Получение эмульсий 

при непрерывном замесе сахарного теста 

4. Влияние рН среды и температуры на реакции разложения сахаров. Гидролиз 

сахарозы. Разложение инвертного сиропа. Образование меланоидинов 

5. Гидратация и смачивание порошков. Структурообразование в порошках. 

Возникновение коагуляционных и конденсационных структур в кондитерских массах 

6. Белковая ценность хлеба и значение хлебных изделий в белковом балансе 

питания человека 

7. Значение минеральных веществ хлеба в питании человека и степень и степень 

удовлетворения потребности в них за счет хлебных изделий 

8. Способы разрыхления теста. Преимущества и недостатки разных способов 

разрыхления теста 

9. Биохимические и коллоидные процессы, протекающие в выпекаемой тестовой 

заготовке 

10. Брожение (созревание) теста. Процессы, происходящие при брожении теста. 

Соотношение и роль в тесте отдельных видов сырья (вода, дрожжи, соль, жиры, сахар) 

 

Раздел 3 

1. Технология получения спирта. Характеристика сырья. Стадии производства. Аэробное 

и анаэробное брожение. 

2. Характеристика сырья для производства крепко-алкогольных напитков. Ингредиенты 

для производства крепко-алкогольных напитков 

3.Спиртовый сок, настой, морс. Состав, характеристика. 

4. Купаж, купажирование. 



 5.Вода. Качество воды. Водоподготовка. Характеристика основных показателей 

качества воды для производства напитков. 

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

водок. 

7.Коньяк. Характеристика сырья. Стадии производства коньяка. 

8.Ром. Характеристика сырья. Стадии производства. 

9.Виски. Характеристика сырья. Физико-химические показатели качества напитка. 

10. Бренди. Характеристика сырья. Стадии производства 

11.Джин. Характеристика сырья, ингредиентов. Стадии производства. 

12.Механический и химический состав винограда Пищевая ценность  и терапевтические 

свойства винограда и вина. Требования, предъявляемые к сырью 

13.Химический состав вина. Технологическое значение компонентов.  

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

15.Основные способы переработки винограда. Характеристика стадий получения вина. 

Требования, предъявляемые к качеству готового продукта. 

16.Характеристика сырья для производства пива 

17.Теоретические основы процессов замачивания, проращивания и сушки солода 

18.Технология солода. Качественные характеристики ячменного, темного, карамельного 

и жженого солодов. 

19.Теоретические основы процессов дробления, затирания солода и фильтрования 

затора. 

20.Технология производства пива. 

21.Характеристика процессов при главном брожении, дображивании и созревании пива. 

22.Характеристика и расы пивных дрожжей. Разведение чистой культуры 

23.Сырье для производства безалкогольных напитков. 

24.Технология приготовления хлебного кваса и квасов бутылочного розлива. 

25.Характеристика минеральных вод. Обработка минеральных вод. Требования к 

качеству. 

26.Характеристика процессов розлива и пастеризации пива, кваса, безалкогольных 

напитков. 

27.Повышение стойкости безалкогольных напитков. Технология производства 

безалкогольных напитков. 

 

Раздел 4. 

1. Химический состав и пищевая ценность плодоовощной продукции. 

2.Технологические процессы подготовки и обработки плодоовощной продукции для 

консервирования. 

3. Технологические процессы стерилизации растительных консервов. 

4 Технология приготовления консервированной продукции. 

5. Технология сушки плодоовощной продукции. 

6. Современные виды тары используемой при консервировании. 

7. Научные основы технологии приготовления пищеконцентратов. 

8.Характеристика пищевых добавок используемых при консервировании. 

9. Сублимационная сушка. Преимущества и недостатки. 

10.Утилизация отходов плодовоовощных предприятий. 

11.Сушка как метод консервации. 

12. Изменение сырья в процессе хранения. 

13. Меры борьбы с грибными болезнями плодов при хранении. 

14. Молочно- кислое брожение. Практическое использование молочно-кислого 

брожения в консервной промыщленности. 
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