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Настоящая программа вступительных испытаний в формате вуза в аспирантуру федерального 
государственного бюджетного образовательного учреждения высшего образования «Российский 
биотехнологический университет (РОСБИОТЕХ)» составлена на основании Федеральных Законов 
Российской Федерации «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 №273-ФЗ (с 
изменениями на 30.12.2021), «О науке и государственной научно-технической политике» от 
23.08.1996 № 127 (с изменениями на 2 июля 2021 года), Приказом Министерства науки и высшего 
образования РФ от 6 августа 2021 г. № 721 "Об утверждении Порядка приема на обучение по 
образовательным программам высшего образования - программам подготовки научных и научно-
педагогических кадров в аспирантуре", Приказом Министерства науки и высшего образования 
Российской Федерации от 20.10.2021 № 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 технологий и особенностей отдельных категорий 
аспирантов (адъюнктов)", Устава ФГБОУ ВО «РОСБИОТЕХ» и иных нормативных правовых актов. 

Вступительное испытание в аспирантуру РОСБИОТЕХ предназначено для 
определения теоретической и практической подготовленности, поступающего к 
выполнению профессиональных задач, установленных федеральными государственными 
требованиями по научной специальности 4.3.3 Пищевые системы 

 
 
          ТРЕБОВАНИЯ И ФОРМА ВСТУПИТЕЛЬНОГО ИСПЫТАНИЯ 
 
Требования к вступительным испытаниям настоящей программы сформированы на 

основе Федеральных государственных требований по научной специальности 4.3.3 
Пищевые системы 

На вступительном испытании поступающий в аспирантуру должен подтвердить 
наличие (сформированность) общекультурных, общепрофессиональных и 
профессиональных компетенций на уровне магистратуры по научной специальности 4.3.3 
Пищевые системы. 

 
 
 

Раздел «Пищевые системы» 

 
СОДЕРЖАНИЕ РАЗДЕЛОВ ТЕОРЕТИЧЕСКИХ ЗНАНИЙ, ВЫНОСИМЫХ НА 

ВСТУПИТЕЛЬНЫЙ УСТНЫЙ ЭКЗАМЕН 

 
1. Теоретические основы пищевых производств  
Основные виды пищевого сырья, его характеристика, физические и 

теплофизические свойства, особенности химического состава, общие требования, 
условия хранения, применение в различных видах пищевых производств.  

Вода. Значение воды для организма человека. Содержание и формы связи воды в 
пищевых продуктах. Значение соотношения свободной и связанной воды, «активности 
воды» для качества и сохраняемости продуктов.  

Белковые вещества. Строение и классификация белков. Роль белков и продуктов их 
расщепления в питании и различных пищевых продуктов. Белки пищевого сырья, их 
основные компоненты и биологическая ценность.  

Углеводы. Классификация и строение. Физиологическое значение углеводов в 
организме. Усвояемые и неусвояемые углеводы. Углеводы в сырье и пищевых 
продуктах. Их структурно-функционально-технологические свойства.  

Липиды. Классификация и строение. Физиологическая роль липидов в организме. 



Простые и сложные липиды.  
Минеральные вещества. Макро- и микроэлементы. Значение отдельных 

минеральных веществ для организма человека. Токсичные элементы. Распределение 
минеральных веществ в сырье.  

Витамины. Водорастворимые витамины. Жирорастворимые витамины. Роль 
витаминов в питании.  

Органические кислоты. Химическая природа и физико-химические свойства 
важнейших пищевых кислот.  

Морфология и систематика микроорганизмов. Бактерии. Фаги. Плесневые грибы. 
Дрожжи. Краткая характеристика каждой группы микроорганизмов. Биохимические 
процессы, вызываемые микроорганизмами. Брожение: спиртовое, молочнокислое, 
пропионовокислое, маслянокислое, ацетонобутиловое, уксуснокислое, лимоннокислое.  

Ферменты. Классификация и общие свойства ферментов. Гидролитические 
ферменты (эстераза, гликозидазы, протеазы, липазы, амилазы, каталаза), свойства и роль 
в превращениях основных компонентов пищевого сырья. Механизм гидролиза крахмала, 
белков, некрахмальных полисахаридов.  

Пищевые добавки, улучшающие внешний вид. Пищевые красители (натуральные, 
синтетические, минеральные). Цветокорректирующие материалы. Их характеристика и 
возможность использования для пищевых продуктов.  

Пищевые добавки, изменяющие структуру и физико-химические свойства. 
Загустители и гелеобразователи. Эмульгаторы. Стабилизаторы. Пенообразователи. 
Вещества, препятстующие слеживанию и комкованию. Их классификация, свойства и 
функции. Применение в пищевых производствах.  

Пищевые добавки, влияющие на вкус и аромат. Подслащивающие вещества. 
Природные подсластители и сахаристые крахмалопродукты. Посластители и 
сахарозаменители. Смеси подсластителей. Ароматизаторы. Источники получения 
ароматических веществ. Эфирные масла и душистые вещества. Ароматические эссенции. 
Пряности. Пищевые добавки, усиливающие и модифицирующие вкус и аромат. Соленые 
вещества. Характеристика, свойства. Применение в пищевых производствах.  

Пищевые добавки, увеличивающие срок годности. Консерванты. Антибиотики. 
Пищевые антиокислители. Их характеристика, свойства и применение при производстве 
пищевой продукции.  

Технологические пищевые добавки. Подходы к подбору и применению пищевых 
добавок. Фиксаторы миоглобина. Добавки, улучшающие качество продуктов питания из 
растительного и животного сырья. Растворители. Пеногасители. Ферментные препараты. 
Номенклатура. Выбор ферментных препаратов для пищевых целей. Особенности 
применения в пищевых производствах.  

Качество товаров. Основные понятия: качество, свойство, показатели качества. 
Классификация показателей качества. Дефекты товаров: виды и причины возникновения. 
Основные факторы, влияющие на качество товаров в сфере производства 
(приготовления), обращения (транспортировки, хранения, реализации) и потребления. 
Условия и сроки хранения товаров.  

Стандартизация: понятия, цели, задачи, принципы, объекты, субъекты, средства, 
методы, правовая база. Нормативные документы, устанавливающие требования к 
качеству пищевых продуктов. Оценка и подтверждение соответствия: понятия; виды и 
формы; цели, задачи, принципы, объекты и субъекты, правовая база; средства и методы.  

Контроль качества пищевых продуктов: виды, цели и задачи. Сплошной и 
выборочный контроль; требования, предъявляемые к выборке (пробе). Виды 
контрольных испытаний.  

Методы исследования и контроля качества продовольственных товаров. 
Органолептический, измерительный, экспертный, регистрационный, расчетный и 
социологический методы исследования качества: сравнительная характеристика.  



Пищевая ценность продуктов: биологическая, энергетическая, физиологическая и 
органолептическая ценность, усвояемость, доброкачественность. Безопасность пищевых 
продуктов: понятие, виды. Характеристика токсических веществ пищевых продуктов, 
пути их попадания и возникновения в пищевых продуктах, влияние на организм 
человека. Показатели безопасности.  

Упаковка товаров, ее назначение и эстетические функции. Классификация тары и 
упаковочных материалов, стандартизация и унификация тары, требования к упаковке. 
Роль упаковки в обеспечении сохранения уровня качества пищевых продуктов при 
транспортировании и хранении.  

Научные основы хранения пищевых продуктов. Процессы, протекающие при 
хранении пищевых продуктов. Факторы, влияющие на характер и скорость протекания 
этих процессов. Изменение свойств пищевых продуктов в процессе хранения. Условия и 
режимы хранения. Влияние условий хранения на качество товара. Консервирование как 
способ увеличения сроков хранения и расширения ассортимента пищевых продуктов. 
Методы консервирования, их виды, основы технологии консервирования. 
Консервирующие факторы, их влияние на качество и сохраняемость пищевых продуктов.  

Продовольственная безопасность. Концепция здорового питания. Источники и 
формы пищи: натуральные, комбинированные и искусственные продукты питания. 
Медико-биологический мониторинг получения безопасной и сбалансированной пищи, 
продуктов профилактического, лечебного и специального назначения. Система 
санитарно-гигиенического мониторинга.  

Микробиологический контроль пищевых продуктов. Организация работы по 
промышленной безопасности, профилактике производственного травматизма, 
профессиональных заболеваний, предотвращению экологических нарушений и 
соблюдению экологической чистоты технологических процессов производства новых 
продуктов для пищевой промышленности. Гигиеническая характеристика 
ксенобиотиков, их классификация и пути поступления в продукты питания. Природные 
токсины. Алиментарные факторы питания. Метаболизм чужеродных веществ в 
продовольственном сырье и пищевых продуктах.  

Регламентирование показателей безопасности пищевых продуктов. Показатели 
качества и безопасности пищевых продуктов. Методы исследования свойств 
продовольственного сырья, пищевых макро- и микроингредиентов, технологических 
добавок и улучшителей, выполняющих технологические функции, для придания 
пищевым продуктам определенных свойств, сохранения их качества и выработки 
готовых изделий с заданным функциональным составом и свойствами. Методы анализа 
безопасности индивидуальных и комплексных пищевых добавок и БАД. Использование 
достижений нутригеномики и нутригенетики в производстве БАД. Новые методики 
проведения исследований свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, 
позволяющих создавать современные информационноизмерительные комплексы для 
проведения контроля качества продуктов для пищевой промышленности.  

2. Технология и товароведение пищевых продуктов  
Основы биотехнологического производства. Биотехнология как наука и сфера 

производственной деятельности. Общая характеристика процессов и продуктов 
биотехнологии для пищевых систем. Биотехнологизация народного хозяйства. 
Биотехнология и пищевая промышленность. Пищевые цепи и трофические уровни. 
Разработка новых биотехнологий и новой биотехнологической продукции для пищевой 
промышленности. Стратегическое планирование развития производства 
биотехнологической продукции для пищевой промышленности в организации в 
соответствии с государственной политикой Российской Федерации в области здорового 
питания населения. Аппаратурное обеспечение биотехнологических производств. 
Технологическое оборудование для совершенствования существующих производств и 
реализации новых технологических решений в целях оптимизации технологического 



процесса производства биотехнологической продукции для пищевой промышленности.  
Моделирование и разработка новых пищевых систем. Математическое 

моделирование для исследования и оптимизации параметров технологического процесса 
производства, улучшение качества продукции для пищевой промышленности, оценка 
влияния новых технологий, новых видов сырья, технологического оборудования на 
конкурентоспособность и потребительские качества пищевых продуктов. Методы 
моделирования новых пищевых систем.  

Глубокая переработка пищевого сырья. Индустрия пищевых ингредиентов: 
вспомогательных технологических добавок, вводимых в пищевые продукты в процессе 
их изготовления для повышения полезных свойств продуктов. Изучение теории и 
практики промышленного производства функциональных пищевых продуктов, включая, 
лечебные, профилактические, пребиотиков, пробиотиков, симбиотиков, ферментных 
препаратов, пищевого белка, принципов глубокой переработки пищевого сырья, 
принципов организации производственного процесса, подбора оборудования, 
составления технологических схем производства. Анализ научной и технической 
информации в области современных тенденций развития пищевой биотехнологии, 
индустрии пищевых ингредиентов. Совершенствование технологий глубокой 
переработки пищевого сырья в конечные продукты: натуральные ароматизаторы и 
красители; новые технологические добавки, в том числе ферменты и эмульгаторы; 
заквасочные культуры; новые средства для утилизации отходов; экологически чистые 
производственные процессы; новые средства для обеспечения сохранения безопасности 
продуктов в процессе изготовления.  

Основные свойства пищевых продуктов и сырья. Однородные и неоднородные 
системы. Физические свойства (плотность, удельный вес, вязкость, поверхностное 
натяжение). Теплофизические свойства (удельная теплоемкость, теплопроводность, 
температуропроводность). Гидромеханические процессы. Классификация 
неоднородных систем, методы разделения, кинетика разделения неоднородных систем 
(осаждения, фильтрования). Разделение газовых неоднородных систем. Перемешивание 
жидких сред. Перемешивание сыпучих материалов. Обратный осмос и 
ультрафильтрация. Механические процессы. Измельчение и классификация твердых 
материалов. Классификация зернистых материалов. Основные типы классификаторов. 
Прессование. Обезвоживание и брикетирование. Оборудование для обработки 
продуктов прессованием. Нагревание. Способы нагревания. Охлаждение. Способы 
охлаждения. Испарение. Конденсация. Выпаривание. Физико-химические основы 
выпаривания. Способы выпаривания. Массообменные процессы. Абсорбция. 
Теплофизические процессы холодильной технологии пищевых продуктов. Перегонка и 
ректификация. Экстракция. Адсорбция. Ионообменные процессы и аппараты. Сушка. 
Кристаллизация.  

Зерномучные продукты. Роль зерномучных продуктов в питании. Анализ товарного 
рынка зерномучных продуктов. Особенности химического состава. Пищевая ценность и 
безопасность. Классификация зерновых культур. Морфология. Крупы, ассортимент, 
потребительские свойства. Мука. Хлеб и хлебобулочные изделия. Булочные и сухарные 
изделия. Макаронные изделия. Пищевые концентраты. Классификация и ассортимент. 
Упаковывание, хранение и транспортирование зерномучных продуктов. Эффективные 
способы упаковывания. Терминология. Технология получения. Причины возникновения 
и идентификационные признаки дефектов. Ассортиментная и качественная 
идентификация. Показатели и методы исследования зерномучных продуктов. 
Расширение ассортимента, разработка новых видов продукции и повышение 
конкурентоспособности зерномучных продуктов.  

Плоды и овощи. Классификация. Состояние и перспективы развития 
отечественного рынка, структура импорта. Факторы, влияющие на потребительский 
спрос. Особенности плодов и овощей, как объектов товародвижения. Национальная и 



международная система стандартизации свежей плодоовощной продукции. Система 
менеджмента качества свежей и переработанной плодоовощной продукции на этапах 
товародвижения. Классификация и товароведная характеристика плодов и овощей, 
орехоплодных, свежих грибов, тропических и субтропических плодов и овощей. 
Физические свойства плодов и овощей. Значение при хранении, транспортировании и 
реализации продукции. Значение в обеспечении оптимального микроклимата в процессе 
хранения и транспортирования. Принципы консервирования плодов и овощей. 
Классификация способов консервирования. Характеристика основных технологических 
операций при производстве переработанных плодов и овощей. Требования к качеству. 
Процессы, протекающие в свежих плодах и овощах на этапах товародвижения. Основные 
биохимические, микробиологические и физические процессы. Современные технологии 
транспортирования, хранения и реализации свежей плодоовощной продукции: активное 
вентилирование, искусственное охлаждение, использование модифицированных и 
регулируемых газовых сред. Виды потерь плодов и овощей на всех этапах 
товародвижения. Упаковка и маркировка. Экспертиза качества. Особенности 
подтверждения соответствия свежих и переработанных плодов и овощей. Карантин 
растений. Международные фитосанитарные требования. Документы, подтверждающие 
фитосанитарное состояние растениеводческой продукции.  

Вкусовые продукты. Общая характеристика и классификация вкусовых продуктов, 
физиологическое воздействие на организм человека. Состояние и перспективы развития 
рынка алкогольных и слабоалкогольных напитков. Факторы, влияющие на 
потребительский спрос. Динамика брендов. Классификация алкогольных и 
слабоалкогольных напитков. Принципы формирования и структурирования 
ассортимента, требования к качеству и безопасности, установленные Техническими 
регламентами и стандартами. Водки и водки особые. Характеристика национальных 
крепких алкогольных напитков: виски, джин, ром и др. Используемое сырьё и 
особенности технологии производства. Влияние на качество водок. Требования к 
качеству и безопасности. Упаковка и маркировка. Экспертиза качества. Выявление 
фальсифицированной и контрафактной продукции. Столовые вина, игристые вина и 
коньяки. Вина географического наименования. Роль физико-химических и 
биохимических процессов при формировании и выдержке вин. Классификация и 
ассортимент. Органолептические показатели вин и коньяков, физико-химические 
показатели качества и показатели безопасности. Правила приёмки и экспертизы 
качества. Особенности дегустации вин. Методы исследования качества и выявления 
фальсифицированной и контрафактной продукции алкогольных и слабоалкогольных 
напитков. Безалкогольные напитки, классификация, характеристика отдельных групп, 
особенности в технологии производства отдельных типов напитков. Состояние и 
перспективы развития рынка чая и кофе, пряностей и приправ. Классификация. 
География произрастания растений. Особенности производства и состава байхового 
черного и зеленого чая. Характеристика сортов натурального жареного кофе. Кофе 
растворимый, кофейные напитки, классификация, особенности получения. Упаковка и 
маркировка чая и кофе. Организация и проведение экспертизы чая и кофе. Показатели и 
методы идентификации. Требования к показателям безопасности. Пряности и приправы. 
Основные ароматические и вкусовые вещества. Классификация пряностей. Изменения 
физико-химических и органолептических показателей качества вкусовых товаров при 
хранении. Особенности хранения отдельных групп вкусовых продуктов.  

Крахмал, сахар, мед и кондитерские продукты. Состояние рынка крахмала, сахара, 
мёда. Особенности крахмала, сахара, мёда как сырьевых ингредиентов кондитерского 
производства. Классификация крахмала, сахара, мёда в России и за рубежом. Сахар. 
Пищевая ценность сахара. Свойства сахарозы. Формирование потребительских свойств 
сахара-песка и сахара-рафинада в процессе производства. Кристаллизация сахарозы и ее 
влияние на качество продукта. Классификация и виды сахара. Новые виды сахара на 



рынке России. Характеристики и критерии оценки качества отечественного и 
зарубежного сахара. Жёлтый сахар. Мед пчелиный. Образование меда в процессе его 
созревания. Пищевая ценность. Виды меда, их химический состав и свойства. Товарная 
обработка меда. Идентификация меда. Условия и сроки хранения (годности) меда. 
Процессы, происходящие при хранении. Виды дефектов. Методы выявления 
фальсификации мёда. Заменители сахара. Характеристика и свойства. Использование в 
производстве кондитерских изделий. Особенности химического состава и пищевая 
ценность. Сорбит, ксилит, сахарин и другие сладкие вещества, их пищевое и диетическое 
значение, идентификационная экспертиза. Кондитерские изделия. Пищевая ценность и 
классификация кондитерских изделий. Сахаристые кондитерские изделия. Фруктово-
ягодные: мармелад, пастила. Сырье: желирующие и пенообразующие вещества. 
Особенности производства. Характеристика студнеобразователей отечественного и 
зарубежного производства. Потребительские свойства. Шоколад и какао-порошок. 
Химический состав и показатели качества основного сырья — какао-бобов. Особенности 
состава, производства и потребительские свойства шоколада и какао-порошка. 
Заменители и эквиваленты какао-масла. Конкурентоспособность отечественного 
шоколада и какао-порошка. Дефекты шоколада и способы определения его 
фальсификации. Новые виды шоколада. Карамельные изделия. Классификация и 
ассортимент карамельных изделий. Конфетные изделия. Основные процессы 
производства и свойства конфетных масс. Классификация и ассортимент конфет. 
Основные процессы производства, виды и свойства конфетных масс. Виды дефектов. 
Процессы, протекающие в сахаристых изделиях при хранении. Мучные кондитерские 
изделия. Отличительные особенности состава, производства и потребительских свойств 
печенья, галет, крекеров, пряников, вафель, кексов, рулетов, тортов и пирожных. Новые 
виды мучных изделий. Восточные сладости. Классификация и ассортимент. Сроки 
годности и показатели качества. Кондитерские изделия специального назначения: 
детские, диетические, лечебные и витаминизированные. Функциональные кондитерские 
изделия. Требования к качеству и безопасности кондитерских изделий. Показатели 
качества сахара и кондитерских изделий. Дефекты. Идентификация кондитерских 
продуктов. Организация и проведение экспертизы качества сахара, меда и кондитерских 
изделий. Режимы и сроки хранения (годности). Конкурентоспособность российских 
кондитерских изделий.  

Молоко и молочные продукты. Основные понятия товарной группы. Состояние и 
перспективы развития потребительского рынка молочных продуктов. Пищевая ценность 
и химический состав молока. Характеристика белков молока. Механизм коагуляции 
казеина под действием кислот, ферментов, солей кальция. Липиды молока; состав, 
особенности жирнокислотного состава. Свойства лактозы. ферментов и других 
компонентов молока. Физико-химические свойства молока, и их роль в технологии и 
экспертизе качества. Биохимические процессы в молоке. Основы технологии, 
ассортимент питьевого молока и сливок. Кисломолочные продукты. Определение 
терминов в соответствии с положениями Технического регламента. Биохимические 
аспекты их производства. Характеристика микрофлоры заквасок. Ассортимент жидких 
кисломолочных продуктов, сметаны, творога. Характеристика показателей качества и 
безопасности молока и кисломолочных продуктов, и методы их определения. 
Особенности производства, оценка и подтверждение соответствия молока, сливок и 
кисломолочных продуктов. Правила и показатели идентификации. Дефекты и причины 
их возникновения. Сыры. Классификация. Основы технологии. Процессы при 
созревании. Способы фальсификации сыров и методы их обнаружения. Требования к 
качеству и безопасности сыров Молочные консервы. Способы и принципы 
консервирования молока. Основы технологии. Ассортимент консервированных 
молочных продуктов и его характеристика. Мороженое. Ассортимент, производство, 
влияние сырья и отдельных технологических операций на формирование качества 



продукта. Коровье масло. Сливочное масло. Технология производства. Топлёное масло. 
Производство сливочного масла разными способами, влияние на формирование 
качества. Требования к маслу из коровьего молока и другим продуктам на основе 
молочного жира. Способы фальсификации масла и методы их обнаружения. Методы 
выявления фальсификации молока и молочных продуктов. Основы хранения. Процессы 
при хранении. Условия хранения и сроки годности.  

Пищевые жиры. Рынок пищевых жиров. Состав жиров. Жирные кислоты 
насыщенные и ненасыщенные, физические и химические свойства, изомерия. 
Глицериды, полиморфизм глицеридов. Вещества, сопутствующие жирам: фосфолипиды, 
воски, стеролы, пигменты, жирорастворимые витамины, углеводороды. Классификация 
жиров. Химические процессы, протекающие в жирах при воздействии внешних 
факторов. Окислительные и гидролитические процессы при хранении жиров. Первичные 
продукты окисления. Вторичные продукты окисления. Факторы, влияющие на скорость 
окисления жиров и пути торможения окислительной порчи жиров. Растительные масла. 
Классификация. Технология получения и очистка растительных масел. Характеристика 
ассортимента растительных масел. Жирнокислотный состав и физико-химические 
показатели разных видов растительных масел. Методы выявления фальсификации 
растительных масел. Виды животных жиров. Ассортимент. Влияние способов вытопки 
на качество и стойкость продукта в хранении. Технология, влияние сырья и 
производственных процессов на формирование качества маргарина. Структурно-
реологические свойства маргаринов. Особенности состава и производства маргарина со 
структурой сливочного масла. Ассортимент маргариновой продукции. Спреды. Состав, 
производство, структура, ассортимент и хранение майонеза. Идентификационная и 
товарная экспертиза пищевых жиров. Показатели безопасности. Основы хранения 
пищевых жиров, условия и сроки годности.  

Мясо и мясные продукты. Яичные продукты. Анализ рынка мяса, мясопродуктов и 
яичных товаров. Принципы ХАССП в производстве безопасных и пригодных к 
употреблению мяса, мясных и яичных продуктов. Роль ветеринарной службы на 
протяжении всей пищевой цепи (в животноводстве, мясной промышленности, в 
торговле). Ветеринарные сопроводительные документы и ветеринарное клеймение мяса. 
Потенциально опасные вещества в мясе, субпродуктах, мясопродуктах. Требования 
нормативной документации к показателям безопасности мяса, мясных и яичных 
продуктов. Идентификационные признаки дефектов технологической обработки 
убойных животных и птицы. Дефекты и причины их возникновения в колбасных 
изделиях, продуктах из мяса, консервах, полуфабрикатах, яичных товарах. 
Подтверждение соответствия мяса, мясных и яичных продуктов. Упаковка и маркировка. 
Современные способы упаковывания мяса и мясных продуктов, в том числе при доставке 
готовых к употреблению мясопродуктов в розничную торговлю. Правила перевозки мяса 
и мясопродуктов. Классификация, ассортимент, терминология мяса, мясных и яичных 
продуктов. Идентификационные признаки при определении вида мяса, возраста, пола и 
упитанности животных, от которых оно получено, анатомического расположения в туше 
отрубов. Требования международных стандартов «Кодекс Алиментариус» к 
классификации и терминологии продукции мясной промышленности. Скелет и 
мускулатура сельскохозяйственных животных. Мышцы и их характеристика в 
стандартных отрубах (на примере говядины). Показатели и методы исследования 
качества мяса и мясопродуктов. Методы выявления фальсификации мяса и 
мясопродуктов. Продукты функционального назначения. Физиологически 
функциональные пищевые ингредиенты: пищевые волокна, витамины, минеральные 
вещества, полиненасыщенные жирные кислоты, пробиотики, пребиотики, синбиотки. 
Молочные, яичные, мясные, рыбные, плодоовощные, кондитерские, хлебобулочные 
продукты и напитки функционального назначения.  

Продукты специализированного назначения. Продукты для спецконтингента. 



Продукты для социальных групп населения: пожилых людей, кормящих матерей, 
беременных. Нормативные документы. Продукты детского питания. Классификация. 
Требования к производству, товародвижению и реализации. Требования к показателям 
безопасности сырья и готовой продукции. Требования к продуктам для разных 
возрастных групп детей. Нормативные документы, регламентирующие качество и 
безопасность. 
 
 

Примерный перечень экзаменационных вопросов 
по разделу «Пищевые системы» 

1. Классификация и кодирование пищевых продуктов, методы и виды. Научные основы 
классификации и кодирования пищевых продуктов. 
2. Качество пищевых продуктов: основные понятия, классификация и характеристика 
показателей качества. Факторы, формирующие товарные и потребительские свойства 
пищевых продуктов. Дефекты пищевых продуктов. 
3. Понятие о техническом регулировании. Стандартизация и подтверждение 
соответствия. Категории и виды стандартов. 
4. Информационное обеспечение товароведения: понятия, требования к информации, 
правовая и нормативная база, виды и средства информации. Требования к маркировке. 
5. Потребительский спрос и потребительские предпочтения. Методы оценки и способы 
повышения конкурентоспособности пищевых продуктов. 
6. Формирование и управление ассортиментом пищевых продуктов. Классификация, 
свойства и показатели ассортимента, факторы, влияющие на его формирование. 
7. Система обеспечения безопасности пищевых продуктов в РФ. 
8. Микроорганизмы, контаминирующие пищевые продукты. Роль микроорганизмов в 
формировании и изменении качества и безопасности пищевых продуктов. 
9. Оценка безопасности пищевых продуктов по микробиологическим показателям. 
Патогенные микроорганизмы как критерий микробиологической безопасности. 
10. Методы исследования и контроля качества пищевых продуктов (органолептический, 
измерительный, экспертный, регистрационный, расчетный и социологический). 
11. Организация современного сенсорного анализа пищевых продуктов. 
12. Белки: биологическая ценность, свойства белков, изменения при обработке и хранении 
пищевых продуктов. Процессы в белках при созревании и порче мяса, рыбы, сыров. 
13. Углеводы: классификация, пищевая ценность, свойства, изменения при хранении 
пищевых продуктов. 
14. Липиды: классификация, пищевая ценность, свойства, изменения при хранении 
пищевых продуктов. Механизм автоокисления. Пути торможения окислительной порчи 
жира. 
15. Жирные кислоты, входящие в состав жиров в пищевых продуктах. Изомеризация 
непредельных жирных кислот. Полиморфизм глицеридов, влияние на качество жиров. 
16. Макро- и микроэлементы в пищевых продуктах. Значение в питании. 
17. Витамины: водорастворимые и жирорастворимые. Факторы, влияющие на 
разрушение 
витаминов. Изменение содержания витаминов в продуктах при их получении обработке 
и хранении. 
18. Пищевые и биологически активные добавки: классификация, основные источники 
сырья для получения. Нормативная документация на БАД. 
19. Идентификация. Фальсификация. Понятие о контрафакте. Виды фальсификации: 
ассортиментная, качественная, количественная, стоимостная, информационная. Методы 
выявления фальсификации и контрафакта. 
20. Принципы товародвижения. Закономерности химических, биохимических и 
микробиологических процессов, протекающих в пищевых продуктах при хранении и 



транспортировании. 
21. Крупа: понятие, пищевая ценность, классификация и ассортимент. Формирование 
качества крупы в процессе производства и изменения в процессе хранения. Требования к 
качеству. 
22. Мука. Формирование качества в процессе производства. Ассортимент по видам сырья, 
сорта и их назначение. Показатели качества и хлебопекарные свойства муки. 
23. Хлеб и хлебобулочные изделия: пищевая ценность, способы приготовления, 
принципы построения ассортимента. Условия транспортирования и хранения хлеба и 
хлебобулочных изделий. 
24. Макаронные изделия. Классификация. Особенности производства и маркировки. 
Пищевые концентраты. Классификация и ассортимент. Упаковывание, хранение и 
транспортирование. Требования к качеству и безопасности. 
25. Классификация, характеристика потребительских свойств свежей плодоовощной 
продукции. Экспертиза качества и подтверждение соответствия требованиям 
безопасности. 
Современные технологии хранения. Требования к упаковке и маркировке. 
26. Классификация переработанных плодоовощных товаров. Принципы 
консервирования. 
Влияние технологии переработки на пищевую ценность и сроки годности. Замороженные 
плоды и овощи. Процессы, протекающие при хранении. Характеристика дефектов 
продукции. 
27. Классификация консервированных продуктов и соковой продукции. Способы 
достижения промышленной стерильности консервов. Требования к качеству Дефекты и 
особенности контроля качества и безопасности. Требования к маркировке и упаковке. 
28. Алкогольные напитки: классификация, характеристика национальных крепких 
алкогольных напитков, сырье и особенности производства. Требования к качеству и 
безопасности. 
29. Виноградные вина: классификация и ассортимент. Винные напитки и коктейли. 
Требования к качеству и безопасности виноградных вин. Особенности упаковки и 
маркировка. 
30. Пиво: сырье, технология, классификация и ассортимент. Экспертиза качества. 
Требования к качеству, дефекты, упаковка, маркировка, условия и сроки годности. 
31. Чай и кофе: особенности химического состав, технологии производства, 
классификация 
и ассортимент чая. Упаковка, маркировка, условия и сроки годности чая и кофе. 
32. Кондитерские изделия: пищевая ценность и классификация кондитерских изделий. 
Функциональные кондитерские изделия. 
33. Шоколад и какао-порошок: особенности состава, производства и потребительские 
свойства. Заменители и эквиваленты какао-масла. Показатели качества. Дефекты. 
Экспертиза качества. 
34. Мучные кондитерские изделия: состав, производство и потребительские свойства. 
Новые виды мучных кондитерских изделий. Показатели качества. Дефекты. Экспертиза 
качества. 
35. Сахаристые кондитерские изделия. Классификация. Основные процессы производства 
и характеристика потребительских свойств. Хранение. Условия и сроки годности 
сахаристых кондитерских изделий. Виды дефектов. 
36. Молоко и молочные продукты. Требования к качеству и безопасности молока и 
молочной продукции, правилам их идентификации и оценке соответствия. 
37. Кисломолочные продукты. Ассортимент. Особенности технологии производства. 
Требования к качеству и безопасности. Маркировка и упаковка. Сроки годности. 
Дефекты. 
38. Классификация сыров. Влияние технологических операций на формирование качества 



твердых сычужных сыров. Требования к качеству, безопасности и маркировке. 
39. Сливочное масло: технологии производства, факторы, влияющие на качество. 
Ассортимент. Классификация. Требования к качеству, безопасности и маркировке. 
Дефекты. Условия хранения и сроки годности. 
40. Классификация жиров. Химические процессы, протекающие в жирах при воздействии 
внешних факторов. Окислительные и гидролитические процессы при хранении жиров. 
Требования к качеству и безопасности. 
41. Растительные масла. Классификация. Технология получения и очистка растительных 
масел. Характеристика ассортимента растительных масел. Требования к качеству и 
безопасности. 
42. Виды животных жиров. Ассортимент. Классификация. Влияние способов вытопки на 
качество и стойкость продукта в хранении. Требования к качеству и безопасности. 
43. Гидрогенизация и переэтерификация жиров. Состав и свойства саломасов. 
Классификация, технология производства маргарина. Состав и свойства спредов. 
44. Ассортиментная идентификация мяса. Определение вида мяса, возраста и 
упитанности 
животных, от которых получено мясо, в соответствии с отечественными и 
международными стандартами. Маркировка и упаковка. 
45. Формирование качества и биохимические изменения мяса в процессе посола, 
копчения, 
теплового воздействия и сушки. Проблемы безопасности. Требования к качеству и 
безопасности. Маркировка и упаковка. 
46. Продукты функционального назначения. Физиологически функциональные пищевые 
ингредиенты. Нормативные документы в области специализированных и 
функциональных 
продуктов. Контроль качества и функциональной эффективности. Требования к 
маркировке. 
47. Продукты детского питания. Классификация. Требования к производству, 
товародвижению и реализации. Требования к показателям безопасности сырья и готовой 
продукции. 
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ОЦЕНИВАНИЕ ПОСТУПАЮЩЕГО НА ВСТУПИТЕЛЬНОМИСПЫТАНИИ В 

АСПИРАНТУРУ 

Оценка знаний и умений поступающего на вступительном испытании 

осуществляется экзаменационной комиссией (ЭК). 

На устном экзамене, каждый член экзаменационной комиссии (включая 

председателя ЭК) оценивает поступающего отдельно по каждому заданию (вопросу) 

билета с определением общей суммарной оценки. 

Оценка вступительного испытания определяется путем усреднения суммарных 

оценок за все ответы на вопросы, выставленных всеми членами экзаменационной 

комиссии. При спорных вопросах, мнение председателя ЭК является решающим. 
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	35. Сахаристые кондитерские изделия. Классификация. Основные процессы производства
	и характеристика потребительских свойств. Хранение. Условия и сроки годности сахаристых кондитерских изделий. Виды дефектов.
	36. Молоко и молочные продукты. Требования к качеству и безопасности молока и молочной продукции, правилам их идентификации и оценке соответствия.
	37. Кисломолочные продукты. Ассортимент. Особенности технологии производства. Требования к качеству и безопасности. Маркировка и упаковка. Сроки годности. Дефекты.
	38. Классификация сыров. Влияние технологических операций на формирование качества
	твердых сычужных сыров. Требования к качеству, безопасности и маркировке.
	39. Сливочное масло: технологии производства, факторы, влияющие на качество. Ассортимент. Классификация. Требования к качеству, безопасности и маркировке. Дефекты. Условия хранения и сроки годности.
	40. Классификация жиров. Химические процессы, протекающие в жирах при воздействии внешних факторов. Окислительные и гидролитические процессы при хранении жиров. Требования к качеству и безопасности.
	41. Растительные масла. Классификация. Технология получения и очистка растительных масел. Характеристика ассортимента растительных масел. Требования к качеству и безопасности.
	42. Виды животных жиров. Ассортимент. Классификация. Влияние способов вытопки на
	качество и стойкость продукта в хранении. Требования к качеству и безопасности.
	43. Гидрогенизация и переэтерификация жиров. Состав и свойства саломасов. Классификация, технология производства маргарина. Состав и свойства спредов.
	44. Ассортиментная идентификация мяса. Определение вида мяса, возраста и упитанности
	животных, от которых получено мясо, в соответствии с отечественными и международными стандартами. Маркировка и упаковка.
	45. Формирование качества и биохимические изменения мяса в процессе посола, копчения,
	теплового воздействия и сушки. Проблемы безопасности. Требования к качеству и безопасности. Маркировка и упаковка.
	46. Продукты функционального назначения. Физиологически функциональные пищевые
	ингредиенты. Нормативные документы в области специализированных и функциональных
	продуктов. Контроль качества и функциональной эффективности. Требования к маркировке.
	47. Продукты детского питания. Классификация. Требования к производству, товародвижению и реализации. Требования к показателям безопасности сырья и готовой продукции.
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