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Программа вступительного испытания сформирована на основе федеральных 

государственных образовательных стандартов высшего образования по 

программам специалитета или магистратуры. 

 

1. Вопросы вступительного испытания 

1. Изменения биохимических, физико-химических и структурно-

механических свойств мясного сырья при измельчении, перемешивании 

и посоле.  

2. Использование бактериальных и стартовых культур в технологии 

продуктов животного происхождения. 

3. Медико-биологические требования к составу, свойствам и 

биологической ценности продуктов.  

4. Компьютерное проектирование рецептур.  

5. Система контроля качества сырья, производства и готовой продукции  

6. Особенности химического и тканевого состава субпродуктов и их 

технологической обработки.  

7. Биотехнологические способы модификации свойств исходного сырья 

8. Виды и способы термической обработки мясопродуктов. Процессы, 

протекающие в продукте при термообработке.  

9. Перемешивание. Оборудование и технологические параметры при 

перемешивании 

10. Анализ способов и режимов замораживания с точки зрения влияния на 

качество мясного сырья. Основные изменения, протекающие в мясе при 

охлаждении, замораживании, размораживании.  

11. Характеристика и свойства PSE и DFD-сырья. Причины отклонений в 

характере развития автолиза мяса. Особенности созревания мяса с 

разным характером автолиза. Рациональное использование мясного 

сырья PSE и DFD – качества. 

12. Охлаждение готовых изделий. Назначение процесса, способы 

охлаждения. Хранение готовых продуктов, процессы, протекающие при 

хранении. 

13. Пути увеличения сроков годности продуктов и снижения 

производственных потерь.  

14. Роль мяса и мясных продуктов в организации рационального питания. 

Понятия о пищевой, биологической и энергетической ценности мяса и 

мясных продуктов, их переваримости, усвояемости и безвредности 

15. Цветообразование мясных продуктов. Механизм взаимодействия 

нитрита натрия с мышечными белками. Факторы, влияющие на 

интенсивность цветообразования и стабильность окраски изделий.  

16. Физико-химические превращения крови при сборе и первичной 

переработке.  



17. Требования к качеству животного сырья, используемого на 

производство продуктов детского питания. 

18. Влияние первичной переработки на состав и свойства молока. 

19. Пороки молока, причины возникновения и меры их предупреждения. 

Требования нормативно-технической документации к заготовляемому 

молоку.  

20. Молоко как полидисперсная система. Физико-химические свойства 

молока. Технологические и сенсорные свойства молока.  

21. Антибактериальные свойства молока. Биологически активные вещества 

молока.  

22. Общие технологические процессы для производства молочных 

продуктов 

23. Приемка и очистка молока на заводах. Влияние механической обработки 

и условий промежуточного хранения на свойства молока. 

24. Нормализация молока. Сущность нормализации. Способы и расчеты 

нормализации для различных видов молочной продукции. 

25. Гомогенизация. Теоретические основы гомогенизации. 

Технологические режимы гомогенизации, способы ее осуществления, 

используемое оборудование. Влияние гомогенизации на свойства 

молока. 

26. Тепловая обработка молока. Назначение и режимы тепловой обработки 

молока. Охлаждение и замораживание молока, способы осуществления 

процессов. Способы и режимы тепловой обработки. Современные 

физические методы обработки сырья в производстве молочных 

продуктов. Применение ионного обмена и электродиализа. 

27. Факторы, определяющие оптимальный ассортимент продуктов и 

тенденции его формирования.  

28. Пути увеличения сроков годности продуктов и снижения 

производственных потерь.  

29. Молочные напитки. Их характеристика, назначение, тенденции.  

30. Направления совершенствования технологии и повышения качества 

молочно-кислых продуктов. Роль фазовых превращений жира, 

состояния и количества белковых веществ и других факторов в 

формировании консистенции сметаны. Новые виды продуктов на основе 

сметаны. Причины возникновения пороков сметаны и меры их 

предупреждения. 

31.  Зерно. Классификация зерновых культур. Строение зерна и химический 

состав тканей зерна пшеницы. Пищевая ценность, технологические 

свойства отдельных веществ зерна пшеницы. 

32. Основные этапы технологического процесса переработки зерна в крупу. 

Особенности построения сортовых помолов пшеницы для выработки 

расширенного ассортимента продукции. 

33. Крупа. Классификация крупы, пищевая ценность отдельных видов. 

Технология крупы, влияние отдельных операций на формирование 

потребительных свойств разных видов крупы. 



34. Процессы, происходящие в муке, крупе и комбикормах при хранении. 

35. Мука, её виды и сорта. Стандарты на муку хлебопекарную. 

36. Хлебопекарные свойства ржаной и пшеничной муки. Методы оценки 

хлебопекарных свойств муки. 

37. Белково-протеиназный и углеводо-амилазный комплексы муки. 

38. Дрожжи хлебопекарные. Биотехнологические свойства дрожжей. 

39. Основное и дополнительное сырье хлебопекарного производства. 

Нетрадиционные виды сырья. Пищевые добавки и хлебопекарные 

улучшители. 

40. Основные способы приготовления пшеничного и ржаного теста. 

41. Процессы, происходящие при приготовлении полуфабрикатов 

хлебопекарного производства (опара, тесто, закваски, заварки, жидкие 

дрожжи). 

42. Особенности приготовления хлебобулочных изделий в условиях мини-

производств. 

43. Процессы, происходящие при выпечке хлеба. Длительность процесса 

выпечки и факторы ее обусловливающие. 

44. Сущность процессов, вызывающих черствение хлеба, пути продления 

периода сохранения свежести хлеба. 

45. Факторы, влияющие на выход хлеба. Расчёт выхода хлеба. 

Технологические потери и затраты и их влияние на выход хлеба. 

46. Технологические мероприятия, улучшающие качество готовой 

продукции. 

47. Болезни и микробиологическая порча хлеба. Способы предотвращения 

картофельной болезни и плесневения хлеба. 

48. Технологические схемы производства кондитерских изделий, фазы 

производства и операции. Понятие простого и сложного кондитерского 

изделия. 

49. Производство шоколада. Получение какао тертого. Приготовление 

начинок. Приготовление пористого шоколада. Производство какао-

порошка. 

50. Производство конфет. Приготовление: помадных масс; молочных 

конфетных масс; фруктовых и фруктово-желейных масс; сбивных 

конфетных масс; ореховых конфетных масс; ликерных масс; 

грильяжных масс. 

51. Производство мучных кондитерских изделий. Производство пирожных 

и тортов: приготовление выпеченных полуфабрикатов (бисквитный, 

песочный, слоеный, миндально-ореховый). 

52. Классификация макаронных изделий. Основные свойства макаронных 

изделий и их пищевое достоинство. 

53. Приготовление макаронного теста. Прессование макаронного теста. 

Разделка сырых изделий. Сушка макаронных изделий. Возможные 

дефекты высушенных изделий и меры по их предотвращению. 

Стабилизация высушенных изделий. 



54. Технология получения спирта. Характеристика сырья. Стадии 

производства. 

55. Характеристика сырья для производства крепко-алкогольных напитков. 

Стадии производства водки. 

56. Пищевая ценность и терапевтические свойства винограда и вина. 

57. Требования, предъявляемые к сырью. Основные способы переработки 

винограда. Характеристика стадий получения вина. Ферментные 

препараты в виноделии. 

58. Технология солода. Качественные характеристики ячменного, темного, 

карамельного и жженого солодов.  

59. Характеристика сырья для производства пива. Технология производства 

пива. 

60. Сырье для производства безалкогольных напитков. Технология 

производства безалкогольных напитков. 

 

2. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

2.1. Литература 

а) основная литература:  

 

Дополнительные источники информации Кол-во экз. 

1. Основы технологии производства и 

первичной обработки продукции 

животноводства [Электронный ресурс]: 

учеб. пособие / Л.Ю. Киселев [и др.]. — 

Электрон. дан. — Санкт-Петербург: Лань, 

2012. — 448 с. — Режим доступа: — Загл. с 

экрана. 

ЭБС «Лань»: 

https://e.lanbook.com/book/4978. 

Доступ из любой точки 

интернета после регистрации 

с IP-адресов КНИТУ 

2. Сон, К.Н. Ветеринарная санитария на 

предприятиях по производству и переработке 

сырья животного происхождения 

[Электронный ресурс]: учеб. пособие / К.Н. 

Сон, В.И. Родин, Э.В. Бесланеев. — Электрон. 

дан. — Санкт-Петербург: Лань, 2013. — 416 

с. 

ЭБС «Лань»: 

https://e.lanbook.com/book/5857. 

Доступ из любой точки 

интернета после регистрации 

с IP-адресов КНИТУ 

3. Пронин, В.В. Технология первичной 

переработки продуктов животноводства / 

В.В. Пронин, С.П. Фисенко, И.А. Мазилкин. — 

Электрон. Дан. — СПб.: Лань, 2013. — 176 с.  

ЭБС «Лань»: 

https://e.lanbook.com/book/5852#

book_name 

Доступ из любой точки 

интернета после регистрации 

с IP-адресов КНИТУ 

4. Хабибуллин, Р.Э. Пищевые добавки и 

улучшители в технологии мяса и 

мясопродуктов: учеб. пособие / Казан. гос. 

технол. ун-т .— Казань : Изд-во КГТУ, 2010 

70 экз. в УНИЦ КНИТУ 

В ЭБ УНИЦ 

https://e.lanbook.com/book/4978
https://e.lanbook.com/book/5857


.— 178 с. : табл. — Библиогр.: с.164-178 (174 

назв.). 

http://ft.kstu.ru/ft/978-5-7882-

0934-0-Habibullin-

PDIUVTMIM.pdf 

Доступ с IP-адресов КНИТУ 

5. Ежкова, Г.О. Пищевые добавки и 

улучшители / Ежкова Г.О. и [др.]. – Казань: 

КНИТУ, 2008. – 170 с. 

20 экз. на кафедре ТММП 

70 экз. в УНИЦ КНИТУ; 

 В ЭБ УНИЦ: 

http://ft.kstu.ru/ft/978-5-7882-

0934-0-Habibullin-

PDIUVTMIM.pdf 

Доступ с IP-адресов КНИТУ 

6. Позняковский В.М. Пищевые ингредиенты 

и биологически активные добавки: учебник / 

В.М. Позняковский, О.В. Чугунова, М.Ю. 

Тамова ; под общ. ред. проф. В.М. 

Позняковского. — М.: ИНФРА-М, 2017. — 143 

с.  

ЭБС «Znanium.com»: 

http://znanium.com/catalog.php?

bookinfo=548511 

Доступ из любой точки 

интернета после регистрации 

с IP-адресов КНИТУ 

7. Товароведение и экспертиза пищевых 

концентратов и пищевых добавок: 

Учеб./Т.Н.Иванова и др. - 2-e изд., испр. и доп. 

- М.: НИЦ ИНФРА-М, 2014-265 с.  

ЭБС «Znanium.com»: 

http://znanium.com/catalog.php?

bookinfo=414639 

Доступ из любой точки 

интернета после регистрации 

с IP-адресов КНИТУ 

8. Проектирование, строительство и 

инженерное оборудование предприятий 

молочной промышленности [Электронный 

ресурс]: учеб. пособие / Л.В. Голубева [и др.]. 

— Электрон. дан. — Санкт-Петербург: Лань, 

2015. — 416 с. . 

ЭБС «Лань» 

https://e.lanbook.com/book/60036 

доступ из любой точки 

интернет после регистрации IP 

адресов КНИТУ 

9. Проектирование предприятий молочной 

отрасли с основами промстроительства 

[Электронный ресурс]: учеб. пособие / Л.В. 

Голубева [и др.]. — Электрон. дан. — Санкт-

Петербург: ГИОРД, 2010. — 288 с.  

ЭБС «Лань» 

https://e.lanbook.com/book/4908 

доступ из любой точки 

интернет после регистрации IP 

адресов КНИТУ 

10. Тимошенко, Н.В. Проектирование, 

строительство и инженерное оборудование 

предприятий мясной промышленности 

[Электронный ресурс]: учеб. пособие / Н.В. 

Тимошенко, А.В. Кочерга, Г.И. Касьянов. — 

Электрон. дан. — Санкт-Петербург: ГИОРД, 

2011. — 512 с.  

ЭБС «Лань» 

https://e.lanbook.com/book/4890 . 

доступ из любой точки 

интернет после регистрации IP 

адресов КНИТУ 

11. Пономарев, В.Я. Современные технологии 

переработки мясного сырья [Учебники]: учеб. 

пособие / Казанский нац. исслед. технол. ун-т 

60 книг в УНИЦ КНИТУ 

http://ft.kstu.ru/ft/978-5-7882-0934-0-Habibullin-PDIUVTMIM.pdf
http://ft.kstu.ru/ft/978-5-7882-0934-0-Habibullin-PDIUVTMIM.pdf
http://ft.kstu.ru/ft/978-5-7882-0934-0-Habibullin-PDIUVTMIM.pdf
http://ft.kstu.ru/ft/978-5-7882-0934-0-Habibullin-PDIUVTMIM.pdf
http://ft.kstu.ru/ft/978-5-7882-0934-0-Habibullin-PDIUVTMIM.pdf
http://ft.kstu.ru/ft/978-5-7882-0934-0-Habibullin-PDIUVTMIM.pdf
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=548511
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=548511
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=414639
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=414639
https://e.lanbook.com/book/60036
https://e.lanbook.com/book/4908
https://e.lanbook.com/book/4890


.— Казань, 2013 .— 152 с. : ил. — Библиогр.: 

с.151-152 (17 назв.). 

12. Антипова, Л.В. Проектирование 

предприятий мясной отрасли с основами 

САПР [Учебники]: учебник для студ. вузов, 

обуч. по спец. «Технол. мяса и мясных 

продуктов» направл. подгот. 

дипломированных спец. «Технол. сырья и 

продуктов животного происхождения». — 

М.: КолосС, 2003. — 319 с. : ил., табл. — 

(Учебники и учеб. пособия дя студ. вузов) .— 

Библиогр. : с.314-315. Предм. указ.: с.316-317 

74 книги в УНИЦ КНИТУ 

13. Матвеева И. В. Биотехнологические основы 

приготовления хлеба [Учебники] : Учеб. пособ. 

для студ. вузов, обуч. по спец. «Технол. хлеба, 

кондитерских и макаронных. изделий» напр. 

подг. дипломир. спец. «Произв. продукт. 

питания из растит. сырья" / И.В. Матвеева, 

И.Г. Белявская .— М. : ДеЛи принт, 2001 .— 149 

с.  

36 экз. в УНИЦ КНИТУ 

14. Технология хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий [Учебники] : учеб. 

пособие для курсового и дипломного 

проектирования / З. Ш. Мингалеева [и др.] ; 

Казан. гос. технол. ун-т .— Казань, 2008 .— 

132 с. 

114 экз. в УНИЦ КНИТУ. 

15. Технология хлебобулочных изделий 

[Учебники] : учеб. пособие / О. В. Старовойтова 

[и др.] .– Казань : КНИТУ, 2011 .— 137 с.  

70 экз. в УНИЦ КНИТУ. 

16. Корячкина С.Я. Функциональные пищевые 

ингредиенты и добавки для хлебобулочных и 

кондитерских изделий [электронный ресурс]: 

учеб. пособие / С.Я. Корячкина, Т.В.Матвеева. 

– Электрон. дан. – Санкт-Петербург: ГИОРД, 

2013. – 528 с. 

ЭБС «Лань» 

http://e.lanbook. com/book/ 58732 

Доступ из любой точки 

интернета после регистрации с 

IP-адресов КНИТУ 

17. Борисова С. В., Старовойтова О. В., 

Мингалеева З. Ш. Биология и генетика 

дрожжей: Учебно-методическое пособие. – 

Казань, 2011. – 109 с. 

70 экз. в УНИЦ КНИТУ 

18. Пащенко Л. П. Биотехнологические основы 

производства хлебобулочных изделий 

[Учебники]: учеб. пособие для студ. вузов, обуч. 

по профилю пищ. пром. — М. : Колос, 2002 .— 

367, [1] с. 

11 экз. в УНИЦ КНИТУ 



19. Экспертиза хлебобулочных изделий: 

учебник для вузов / А. С. Романов, Н. И. 
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Васильевна.- Орел: 2012.- 177 с. 

80. Чеботарев, Олег Николаевич. Технология муки/ Шаззо, Аслан Юсуфович.- 

Краснодар: Изд-во К убГТУ,2011.- 192 с. 

81. Шубина, Лариса Николаевна. Технология хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий/ Краснодар: 2011.- 138 с. 

 

2.2. Программное обеспечение и Интерне-ресурсы  

 

1. Электронная библиотека УНИЦ КНИТУ. – htpp://ft.kstu.ru/ft 

2. Электронный каталог УНИЦ КНИТУ. – http://ruslan.kstu.ru/ 

3. ЭБС «ЮРАЙТ». –http://www.biblio-online.ru/ 

4. ЭБС Консультант студента. – htpp://www. studentelibrary.ru/ 

5. ЭБС КНИГАФОНД. -  http://www.knigafund.ru. 

6. ЭБС BOOK.RU. -  http://www.book.ru. 

7. Научная электронная библиотека (РУНЭБ). – htpp://elibrary.ru. 

 

Базы данных  

Scopus Доступ свободный: www.scopus.com  

Web of Science Доступ свободный: apps.webofknowledge.com 

 

Информационные справочные системы 

Справочно-правовая система «ГАРАНТ» Доступ свободный: 

www.garant.ru  

Справочно-правовая система «КонсультантПлюс» Доступ свободный: 

www.consultant.ru  

 

3. Критерии оценки 

Оценка знаний проводится в форме устного/письменного ответа на 

вопросы экзаменационной комиссии. Уровень знаний поступающего 

оценивается экзаменационной комиссией по стобалльной системе. 

Минимальное количество баллов, подтверждающее успешное 

прохождение вступительного испытания – «60». 

Билет вступительного испытания включает два вопроса. Каждый из 

вопросов билета оценивается баллами от 0 до 50 в соответствии с таблицей. 

http://www.book.ru/


Критерии Баллы 

Ответ полный, логичный, конкретный, 

продемонстрированы полные знания 

50-41 

Ответ полный, с незначительными замечаниями и 

ошибками 

40-31 

Ответ неполный, существенные замечания, наличие 

ошибок и некоторых пробелов в знаниях 

30-21 

Неполный ответ, наличие ошибок и пробелов в 

знаниях 

20-11 

Ответ на поставленный вопрос не дан или 

несодержателен 

10-0 

 


