


1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

К вступительным испытаниям в магистратуру допускаются лица, имеющие документ 

государственного образца о высшем образовании любого уровня (диплом бакалавра, 

специалиста или магистра). 

Лица, имеющие диплом магистра, могут быть зачислены только на места по договорам об 

оказании платных образовательных услуг. 

Приём осуществляется на конкурсной основе по результатам вступительных испытаний. 

Программа вступительных испытаний в магистратуру по направлению 19.04.02 Продукты 

питания из растительного сырья составлена на основании Федерального государственного 

образовательного стандарта высшего образования подготовки бакалавра по направлению 

19.03.02 Продукты питания из ратсительного сырья 

Программа содержит описание формы вступительных испытаний, перечень вопросов для 

вступительных испытаний и список литературы рекомендуемой для подготовки. 

 

2. ЦЕЛЬ ВСТУПИТЕЛЬНОГО ИСПЫТАНИЯ 

 

Вступительные испытания призваны определить степень готовности поступающего к освоению 

основной образовательной программы магистратуры по направлению подготовки Продукты 

питания из растительного сырья, образовательная программа Инновационные технологии 

продуктов питания на основе растительного сырья 

 

 

3. ФОРМА ПРОВЕДЕНИЯ И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ВСТУПИТЕЛЬНОГО 

ИСПЫТАНИЯ 

 

Вступительное испытание по профильным дисциплинам проводится в письменной форме 

в соответствии с установленным приёмной комиссией СамГТУ расписанием. 

Поступающему предлагается ответить письменно на вопросы в соответствии с 

экзаменационными заданиями, которые охватывают содержание разделов и тем программы 

соответствующих вступительных испытаний. 

Критерии оценки вступительного испытания. 

В ходе экзамена кандидаты на зачисление в магистратуру должны показать знания в 

следующих областях: 

 сенсорный анализ пищевых продуктов; 

 реология пищевых масс 

 пищевые добавки в технологии продуктов питания из растительного срья; 

 микробиологические процессы в сырье, полуфабрикатах и готовой пищевой продукции 

 микроорганизмы пищевых продуктов 

 макро- и микронутриенты  

 сертификация в пищевой промвшлености 

 системы менеджмента качества и безопасности на пищевых предприятиях. 

Максимальное количество баллов, полученное на экзамене – 100 баллов. На один вопрос 

экзаменационного задания дается один правильный ответ. Каждый правильный ответ 

оценивается в  4 балла. 
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4. ПРОГРАММА ВСТУПИТЕЛЬНОГО ИСПЫТАНИЯ. 

Вступительное испытание по профильным дисциплинам проводится по программе, 

базирующейся на основной образовательной программе бакалавриата по направлению 

подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья. 

Перечень вопросов к вступительным испытаниям: 

1. Строение прокариотической клетки. 

2. Рост и способы размножения прокариот. 

3. Общая характеристика мицелиальных грибов.  

4. Общая характеристика дрожжей. 

5. Способы культивирования микроорганизмов  

6. Экология микроорганизмов  

7. Обмен веществ микроорганизмов  

8. Важнейшие биохимические процессы микроорганизмов, используемые человеком  

9. Микробиология объектов внешней среды.  

10. Заболевания, передающиеся через пищевые продукты  

11. Основные классы пищевых веществ  

12. Роль ферментов и воды в пищевых системах  

13. Пищевое сырьё - биологический объект  

14. Структурно-механические основы реологии пищевых продуктов и полуфабрикатов  

15. Механические модели реологических тел  

16. Реология вязких сред  

17. Формование пищевых масс  

18. Перемешивание вязких сред  

19. Реометрия пищевого сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов 

20. Классификация и токсико-гигиеническая регламентация технологических добавок и 

улучшителей для производства продуктов питания из растительного сырья  

21. Вещества, регулирующие вкус, аромат и внешний вид пищевых продуктов  

22. Вещества, регулирующие консистенцию и формирующие текстуру пищевых 

продуктов  

23. Общие подходы к подбору и применению технологических добавок и улучшителей 

для производства продуктов питания из растительного сырья.  

24. Психофизиологические основы органолептики  

25. Организация современного сенсорного анализа  

26. Экспертная методология в сенсорном анализе 

27. Сертификация как часть комплексной системы контроля качества и безопасности 

продукции и процессов производства для людей и окружающей среды. 

28. Объекты и субъекты сертификации.  

29. Разновидности сертификатов  

30. Системы сертификации 

31. Сертификат соответствия; гигиенический сертификат, сертификат безопасности.  

32. Уровни  сертификации.  

33. Порядок проведения сертификации 

34. Заявление-декларация. Сертификация производства. Сертификация системы 

качества. 

35. Основа системы менеджмента качества.  

36. Аудит системы менеджмента качества 
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37. Контроль качества пищевой продукции 

38. Инструменты управления качеством 
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