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1. ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ ДЛЯ ПОДГОТОВКИ  

К ВСТУПИТЕЛЬНОМУ ИСПЫТАНИЮ 
 

Раздел 1. Физико-химические основы технологии продуктов питания 

1.1. Характеристика технологических процессов в пищевой промышленности. 

1.2. Систематизация составных частей продуктов питания. 

1.3. Белки в технологиях пищевых производств. 

1.4. Жиры, их характеристика и изменения в технологическом процессе. 

1.5. Изменения свойств сахаров и сахаристых веществ под действием 

технологических факторов. 

1.6. Крахмал и его влияние на качество кулинарной продукции. 

1.7. Характеристика углеводов клеточных стенок растительной ткани. 

1.8. Изменения цвета и формирование вкусо-ароматического комплекса во время 

тепловой обработки пищевых продуктов. 

1.9. Изменения состава воды, сухих веществ, витаминов в процессе технологической 

обработки пищевых продуктов. 

1.10. Коллоидные и химические особенности биополимеров. образование 

дисперсных систем пищевых продуктов. 

1.11. Структурообразования в дисперсных системах. 

1.12. Характеристика ферментов. Бродильные микроорганизмы и процессы 

брожения. 
 

Раздел 2. Пищевые технологии 

2.1. Научные основы технологических процессов. 

2.2. Технология мяса и мясопродуктов. 

2.3. Технология переработки сельскохозяйственной птицы та яиц. 

2.4. Технология переработки рыбы и морепродуктов. 

2.5. Технология молока и молочных продуктов, масла сливочного. 

2.6. Технология производства растительного масла и продуктов на его основе. 

2.7. Технология производства круп, муки, макаронных изделий. 

2.8. Технология консервирования плодов и овощей. 

2.9. Технология производства пива и кваса. 

2.10. Технология алкогольных напитков. 
 

Раздел 3. Технология продукции общественного питания 

3.1. Технологические принципы создания кулинарной продукции. 

3.2. Универсальные полуфабрикаты для предприятий общественного питания. 

3.3. Технология супов, особенности приготовления и их реализация. 

3.4. Технология соусов, особенности приготовления, назначение и реализация. 

3.5. Технология блюд и изделий из овощей, муки, круп, бобовых. 

3.6. Технология блюд и изделий из мяса, рыбы, птицы, яиц, молока. 

3.7. Технологические аспекты приготовления холодных напитков и сладких блюд. 

3.8. Технологические аспекты приготовления изделий из пресного теста.  

3.9. Технологические аспекты приготовления дрожжевого теста и изделия на его 

основе. 

3.10. Характеристика нормативной документации предприятий общественного 
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питания. 

3.11. Методы определения влаги и общей массовой доли сухих веществ. 

3.12. Методы определения жира в пищевых продуктах. 

3.13. Классификация методов исследования качества кулинарной продукции. 

3.14. Определение и классификация фальсификаций пищевых продуктов. 

3.15. Методы идентификации пищевых продуктов, которые заменяют рганы чувств 

3.16. Экспресс-методы идентификации и обнаружения фальсификации пищевых 

продуктов. 
 

Раздел 4. Физиология питания 

4.1. Система пищеварения и процессы пищеварения. 

4.2. Научные основы нормирования белков в рационах питания. 

4.3. Научные основы нормирования углеводов в рационах питания. 

4.4. Научные основы нормирования липидов в рационах питания. 

4.5. Научные основы нормирования минеральных веществ, воды и витаминов в 

рационах питания 

4.6. Характеристика пищевой ценности продуктов животного и растительного 

происхождения 

4.7. Рациональное питание и физиологические требования к его организации. 

4.8. Дифференцированное питание различных групп населения. 

4.9. Диетическое питание. 
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