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Целью вступительных испытаний по магистерской программе «Анализ и контроль пищевых производств» является предоставление возможности абитуриенту продемонстрировать освоение программы бакалавриата и подтвердить соответствие приобретенных знаний уровню требований для дальнейшего обучения по программе магистерской подготовки. 

Задачи вступительных испытаний по магистерской программе «Анализ и контроль пищевых производств»: усвоение необходимого теоретического объема знаний, умений и навыков в области технологии продуктов питания животного происхождения, что позволит грамотно осуществлять руководство технологическими процессами, гарантировать получение продуктов питания высокого качества.

Требования к абитуриенту, проверяемые на вступительных испытаниях.

Вступительный экзамен носит комплексный системный характер. При подготовке к вступительному экзамену абитуриенты должны в полном объеме изучить все темы и вопросы, предусмотренные программой, воспользовавшись рекомендуемым списком литературы.

Программа вступительных испытаний для зачисления на магистерскую программу по направлению подготовки «Продукты питания животного происхождения» составлена на основании требований к уровню подготовки, необходимой для освоения программы специализированной подготовки магистра. Содержание вопросов позволяют выявить уровень теоретической подготовки выпускников для успешного решения профильных профессиональных задач.

Форма проведения вступительных испытаний. 

Аттестация на вторую ступень высшего образования (в магистратуру) по направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения проводится в форме тестирования по следующим дисциплинам:

1. Общая микробиология и микробиология

2. Биологическая безопасность пищевых систем 
3. Современные методы исследования качества и безопасности сырья, биологически активных добавок и готовой продукции 
4. Пищевая химия 
5. Общая технология отрасли 
Продолжительность вступительных испытаний – 1 академических часа.

Критерии оценки знаний абитуриентов. 

Критериями оценки знаний являются: уровень знаний, системность ответа, логика изложений, полнота ответа и примеры из практики. Результаты экзамена оцениваются по 100-балльной шкале:

Таблица 1

Критерии оценки знаний абитуриентов

	Оценка
	Количество баллов

	Отлично (5)
	90-100 

	Хорошо (4)
	89-70

	Удовлетворительно (3)
	69-50 

	Неудовлетворительно (2)
	Менее 50


Оценка «отлично»

Высокий уровень знаний. Глубокие знания материала, понимание сущности и взаимосвязи рассматриваемых процессов и явлений. Логически последовательные, содержательные, полные, правильные и конкретные ответы на три  вопроса по одному из каждой темы и при необходимости  – на дополнительные вопросы. 

Оценка «хорошо»

Твердые знания материала, понимание сущности и взаимосвязи рассматриваемых процессов и явлений. Последовательные, правильные, конкретные ответы на поставленные вопросы. (Ответы даны на все  вопросы)
Оценка «удовлетворительно»

Знание и понимание основных вопросов программы. Правильные и конкретные ответы на поставленные вопросы, самостоятельное устранение несущественных ошибок в ответах на наводящие вопросы. 
Оценка «неудовлетворительно»

Неправильный ответ на вопросы билета, непонимание сущности излагаемых вопросов. Неточные или неправильные ответы на дополнительные вопросы. Незнания материалов рекомендованной литературы. 
ПЕРЕЧЕНЬ ТЕМ К ВСТУПИТЕЛЬНОМУ ИСПЫТАНИЮ В МАГИСТРАТУРУ

Тема 1. Технология ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ
1. Характеристика основного сырья для производства колбасных изделий.

2. Характеристика дополнительного сырья для производства колбасных изделий.

3. Характеристика вспомогательных материалов.

4. Колбасные оболочки, их характеристика.

5. Технологическая схема производства колбасных изделий.

6. Производство вареных колбас, сосисок и сарделек, полукопченых и варено-копченых колбасных изделий.
7. Производство сырокопченых и сыровяленых колбас, ливерных, кровяных колбас, паштетов, зельцев, студней, холодцов.
8. Термическая обработка колбасных изделий. Значение и сущность посола.
9. Ингредиенты посолочных смесей. Способы посола. 

10.  Современные методы консервирования мяса и мясопродуктов. Биологические принципы консервирования. Применение холода в консервировании продуктов.

11. Основные стадии консервного производства, копчение.
12. Способы производства кисломолочных продуктов. Возбудители молочнокислого брожения, закваски.

13.  Технология производства простокваши, сметаны.

14.  Технология производства кефира.

15.  Технология производства творога.

16.  Технология производства сливочного масла и спредов.

17.  Технология производства сыра.

18.  Пороки молочнокислых продуктов.

19.  Технология вытопки животных жиров.

20.  Изменения жиров в процессе производства и хранения.
Тема 2. методы исследования качества и безопасности сырья и готовой продукции ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ
1. Основные химические, физические и физико-химические методы исследования продуктов и сырья животного происхождения Область применения.

2. Основные химические методы анализа. Принципы. Классификация.

3. Кислотно-основное титрование. Принцип метода. Приборы и оборудование. Порядок проведения анализа.

4. Комплексометрическое титрование. Принцип метода. Приборы и оборудование. Порядок проведения анализа.

5. Вискозиметрия. Принцип метода. Приборы и оборудование. Область применения.

6. Оптические явления, используемые в спектрофотометрии. Закон светопоглощения. Оптическая плотность и светопропускание раствора.

7. Приборы для фотометрии и спектрофотометрии. Основные компоненты блок-схем приборов. Устройство, принцип действия, правила эксплуатации и возможные области применения фотоэлектроколориметра КФК-2.

8. Устройство, принцип действия, правила эксплуатации и возможные области применения спектрофотометров СФ. Основные законы преломления и отражения света.

9. Области применения рефрактометрического метода. Приборы и их устройство. Физический принцип работы рефрактометров их устройство, подготовка к работе и проведение анализа.

10. Принцип потенциометрического метода. Электроды, используемые в ионометрии.

11. Область применения потенциометрического метода. Приборы и их устройство.

12. Принцип работы ионоселективного электрода. Способы измерения э.д.с. Устройство, принцип действия, правила эксплуатации приборов для измерения рН.

13. Характеристика измерительных электродов и электродов сравнения. 

14. Порядок проведения измерения рН на электронном рН-метре. Блок-схема электронного рН-метра.

15. Физико-химические основы процесса хроматографии. Тонкослойная хроматография. Приборы и оборудование.

16. Колоночная хроматография. Приборы, оборудование. Носители. Газовая, жидкостная и ВЭЖХ. Приборы и оборудование, носители.

17. Принцип аффинной хроматографии. Используемые носители. Ионообменная хроматография. Область применения. Носители.

18. Оборудование для ИК спектрометрии, принцип работы приборов

19. Физические основы взаимодействия радиоактивных излучений с веществом. Детекторы ионизирующих излучений, используемые в радиометрии. Принцип работы.
20. Назначение, и подготовка к работе спектрометрического комплекса Порядок проведения измерений активности гамма- излучающих и бета- излучающих радиоизотопов 
Тема 3. безопасность СЫРЬЯ И ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ
1. Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в России. Пищевая ценность пищевых продуктов. Понятие о пищевом статусе. 
2. Основные направления обеспечения качества и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Биологическая ценность пищевых продуктов. Гигиенические нормативы безопасности пищевых продуктов.
3. Пищевая и биологическая ценность мяса и мясопродуктов. Нормируемые критерии безопасности мяса и мясопродуктов.
4. Пищевая и биологическая ценность рыбы и рыбопродуктов. Нормируемые критерии безопасности рыбы и рыбопродуктов.

5. Пищевая и биологическая ценность молока. Нормируемые критерии безопасности молока.

6. Микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов. Санитарно-показательные микроорганизмы. Условно-патогенные микроорганизмы.

7.  Патогенные микроорганизмы – возбудители инфекционных болезней, общих для человека и животных. Понятие о пищевых токсикоинфекциях на примере сальмонеллеза. Понятие о пищевых токсикозах на примере ботулизма.

8.  Инвазионные заболевания животных, опасные для человека.

9.  Классификация ксенобиотиков. Характеристика металлических загрязнений. Технология переработки пищевого сырья с повышенным содержанием тяжелых металлов

10.  Понятие о радиоактивности и ионизирующем излучении. Определение радиоактивности продуктов экспрессным методом. Технологические способы снижения радионуклидов в пищевых продуктах.

11.  Пестициды, как химические загрязнители пищевых продуктов. Технологические способы снижения остаточных количеств пестицидов в пищевой продукции.

12. Нитраты, нитриты и нитрозосоединения.  Технологические способы снижения количества нитратов в пищевом сырье.

13.  Диоксины и диоксиноподобные соединения. Микотоксины.

14.  Органолептические способы определения свежести мяса. Лабораторные методы определения свежести мяса.

15.  Органолептические методы определения мяса больных и павших животных. Лабораторные методы определения мяса больных и павших животных.

16.  Органолептическое исследование колбас на доброкачественность. Лабораторные исследования колбасных изделий.

17. Методы исследования баночных консервов.

18.  Основные показатели, характеризующие доброкачественное молоко. Методы распознавания посторонних веществ в молоке.

19.  Основные показатели, характеризующие доброкачественный мед. Определение натуральности меда.

20.  Товароведческая классификация яиц. Основные пороки яиц.
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