
 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего 

образования 

«Красноярский государственный аграрный университет» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРОГРАММА 

 

внутреннего вступительного испытания для поступающих на 1-й курс по 

образовательным программам магистратуры 

(2026/2027 учебный год) 

 

 

ТЕХНОЛОГИИ ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Красноярск, 2026 

  



Пояснительная записка 

 

Вступительное испытание по Технологиям пищевых производств для 

поступающих на обучение по образовательным программам высшего образования 

– программам магистратуры в ФГБОУ ВО Красноярский ГАУ представляют 

собой экзамен, проводимый в форме бланкового или компьютерного 

тестирования. 

Программа вступительного испытания разработана в соответствии с 

федеральными государственными образовательными стандартами высшего 

образования по направлениям подготовки 19.03.02 Продукты питания из 

растительного сырья, 19.03.03 Продукты питания животного происхождения. 

 

Примерный перечень вопросов 

Общая характеристика пищевого сырья. 

Классификация пищевого сырья, используемого в пищевых производствах.  

Химический состав пищевого сырья и продуктов питания. Классификация 

химических веществ, входящих в состав пищевого сырья и продуктов питания. 

Вода, белки, жиры, углеводы,  витамины, минеральные вещества. 

Хранение пищевого сырья и продуктов питания 

Факторы, влияющие на сохранение качества сырья и продуктов питания при 

хранении: исходное качество продуктов, упаковка, транспортирование, хранение. 

Основные изменения, происходящие в продуктах при хранении. Биохимические, 

микробиологические, химические, физические, биологические процессы. 

Научные принципы и методы консервирования пищевых продуктов. Брак и 

дефекты консервов. Физические методы консервирования. Физико-химические 

методы консервирования. Химические методы консервирования. Биохимические 

методы консервирования. 

Технологии переработки растительного сырья. 

Технологические показатели качества зерна и муки. Ассортимент 

мукомольной продукции. Виды помолов. Подготовка  и переработка зерна в муку. 

Ассортимент крупяной продукции. Подготовка  и переработка зерна в крупу. 

Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий. Значение хлебных изделий в 

питании человека. Сырье хлебопекарного производства. Приготовление и 

механизм образования теста. Процессы, происходящие в тестовой заготовке при 

выпечке хлеба. Технологическая схема производства хлебобулочных изделий. 

Последовательность и назначение отдельных технологических операций. Выход 

хлеба. Пути снижения потерь и затрат при производстве хлеба. Дефекты и 

болезни хлеба внешние и внутренние и факторы, их вызывающие. Хранение 

хлебобулочных изделий. Пути и способы, улучшения качества хлеба. 

Технологический контроль производства и его роль в выпуске хлебобулочной 

продукции. 

Сырье для производства  и классификация кондитерских изделий. Физико-

химические основы процесса студнеобразования. Ассортимент кондитерских 

изделий студнеобразной структуры. Требования, предъявляемые к фруктово-



ягодному сырью и студнеобразователям. Принципиальные особенности рецептур 

и технологии приготовления и разрыхления кондитерского теста на химических и 

биохимических разрыхлителях. Технохимический контроль на кондитерском 

предприятии. Показатели качества кондитерских изделий.  

Характеристика и классификация плодоовощного сырья. Классификация  и 

принципиальная схема получения плодово-ягодных и овощных консервов. 

Бланширование плодов и овощей. Влияние кислотности на развариваемость 

плодоовощного сырья.  

Безалкогольные напитки. Сырье для производства кваса. Ассортимент 

квасов. Технологическая схема производства кваса. Основное сырье для 

приготовления безалкогольных напитков. Технологическая схема производства 

газированных безалкогольных напитков. Основы  производства фруктовых и 

ягодных соков. 

Алкогольные напитки. Характеристика крахмалосодержащего и 

сахаросодержащего сырья для спиртового производства. Технология 

производства спирта. Технологическая схема производства спирта из 

крахмалосодержащего сырья. Показатели качества пищевого спирта. 

Характеристика и классификация ликероводочных напитков. Физико-химические 

процессы, происходящие при смешивании спирта с водой. Характеристика сырья 

для получения пива. Основные стадии пивоваренного производства.  Процессы, 

происходящие в пиве при хранении. Дефекты пива.  

Характеристика сырья для получения растительных масел, способы их 

получения. Требования, предъявляемые к пищевым растительным маслам. 

Консервирование продуктов питания из растительного сырья. Пищевые 

добавки и ферментные препараты используемые в производстве продуктов из 

растительного сырья. 

Технологии переработки животного сырья. 

Промышленное понятие мяса. Морфологический и химический состав 

тканей, входящих в мясо. Пищевая и биологическая ценность мяса.  Факторы, 

формирующие качество мясного сырья. Роль мяса и мясных продуктов в 

организации рационального питания. Научно обоснованные нормы потребности 

мяса. 

Автолиз мяса, стадии автолиза. Причины и характер изменения величины 

рН мяса в ходе автолиза. Автолитические изменения в мясе в послеубойный 

период. Особенности превращений углеводов, состояния белковых и других 

компонентов на разных стадиях автолиза. Функционально-технологические 

свойства мяса разных сроков и разным характером течения автолиза. 

Рациональные направления его использования. Изменение свойств мяса и 

мясопродуктов под действием микроорганизмов. Механизм гнилостной порчи 

мясного сырья по степени свежести. Технологические приемы торможения и 

предотвращения микробиологической порчи мяса и мясопродуктов. Факторы, 

определяющие устойчивость мяса к микробиальной порче. 

Цель и задача охлаждения мяса. Характеристика изменений, происходящих 

в мясе при охлаждении и хранении в охлажденном виде. Влияние этих изменений 

на качество мяса и величину его потерь при охлаждении и хранении. 



Характеристика «загара» мяса. Способы предотвращения при холодильной 

обработке мяса. 

Замораживание как способ длительного консервирования мяса. Физико-

химические и биохимические изменения в мясе при замораживании и хранении в 

замороженном состоянии. Понятие об усушке при холодильной обработке мяса. 

Величины усушки при охлаждении, замораживании и хранении мяса в 

охлажденном и замороженном виде. Способы борьбы с усушкой.  

Способы посола производства мясопродуктов. Массообменные процессы 

при посоле мяса. Факторы, определяющие скорость и равномерность 

распределения в мясе посолочных веществ. Обоснование возможных 

направлений интенсификации процесса посола мясного сырья. 

Цель и методы тепловой обработки мяса. Изменения в белковой структуре 

мяса в условиях влажного нагрева при умеренных температурах. Формирование 

вкуса и аромата мяса при тепловой обработке. 

Понятие о копчении. Цель копчения. Способы копчения. Основные 

процессы, протекающие в мясе при копчении, их влияние на показатели качества 

мясопродуктов. Сущность биохимических и структурных изменений в мясе при 

холодном копчении, их влияние на качество сырокопченых изделий. 

Характеристика коптильных препаратов. Преимущества, недостатки коптильных 

препаратов. 

Сушка при производстве мясопродуктов. Основные процессы, протекающие 

в мясе при сушке, их влияние на качество мясных продуктов. Особенности сушки 

мясопродуктов, не подвергаемых тепловой обработке. Способы интенсификации 

процесса сушки. Характеристика основного и вспомогательного сырья для 

производства колбасных изделий. Ассортимент колбасных изделий. Требования к 

качеству колбасных изделий. Производство и классификация мясных консервов. 

Требования к качеству мясных консервов. Хранение мясных консервов. Мясные 

копчености. Требования к качеству и хранению мясных копченостей. 

Мясные полуфабрикаты, ассортимент, технология производства. 

Требования к качеству мясных полуфабрикатов. Хранение мясных 

полуфабрикатов. 

Ароматизаторы, усилители вкуса, эмульгаторы, консерванты, используемые 

в производстве мясопродуктов. Ферментные препараты в производстве 

мясопродуктов. Бактериальные стартовые культуры и закваски в производстве 

мясопродуктов. Роль воды в мясе и мясных продуктах. Показатель активности 

воды и другие факторы, влияющие на стойкость мяса к воздействию микрофлоры. 

Качество и безопасность пищевого сырья и продуктов питания. 

Методы контроля качества сырья и готовой продукции. Проблема 

безопасности продуктов питания. Основные пути загрязнения продуктов питания 

и продовольственного сырья. Системы менеджмента безопасности пищевой 

продукции.  
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