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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Целью вступительных испытаний по магистерской программе 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 качества пищевых производств»: усвоение необходимого теоретического объема знаний, умений и навыков в области технологии продуктов питания из растительного сырья, 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 из растительного сырья» 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 19.04.02 Продукты питания из растительного сырья проводится в форме тестирования по следующим дисциплинам:

«Реология сырья полуфабрикатов и заготовок изделий из хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства»;

«Сырье и новые сырьевые компоненты в технологии хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий»;

«Научные основы производства шоколада и кондитерских изделий»;

«Общая технология кондитерского производства»;

«Технология производства хлебных, кондитерских и макаронных изделий для лечебного и профилактического питания»;

«Технология оборудования хлебобулочного и макаронного производства».
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 изготовления хлебобулочных изделий

1. Основное сырье для хлебопекарного производства 

2.  Дополнительное  сырье для хлебопекарного производства 
3. Сахаристый продукт, получаемый путем  осахаривания крахмала разбавленными кислотами

4. Сахар, получаемый при гидролизе сахарозы и состоящий из равных количеств глюкозы и фруктозы

5. Пищевой продукт, представляющий собой смесь растительных масел и животных жиров, молока, вкусовых, ароматических и некоторых других веществ
6. Свойства, определяющие хлебопекарное качество пшеничной муки 

7. Газообразующая способность муки 
8. Структурно-механические или реологические свойства теста

9. Процессы образования теста

10. Способы, ускоряющие созревание теста
11. Физико-химические свойства ржаного теста

12. Режимы производства хлебных изделий

13. Условия сохранения, влияющие на потребительские свойства хлеба

14. Группа хлебобулочных изделий 
15. Показатели качества хлебобулочных изделий

16. Пищевые добавки, применяемые в  хлебопекарном производстве

17. Органолептические показатели качества хлеба

18. Дрожжи как разрыхлитель

19. Условия, влияющие на процесс черствения хлеба

20. Показатели необходимые при расчете выхода хлеба

Тема 2. Технология производства кондитерских изделий

1. Основное сырье для кондитерского производства 
2. Карамельный сироп 

3. Свежие фрукты и ягоды в целом или нарезанном виде, законсервированные химическим способом
4. Пищевые кислоты, используемые в кондитерском производстве

5. Химические разрыхлители, применяемые в кондитерском производстве

6. Состав  повидла

7. Подготовка патоки в кондитерском производстве 

8. Основное сырье для производства карамели
9. Условия хранения конфет
10.Технологический процесс приготовления помады 
11. Какао тертое, составные части какао бобов
12. Основное сырье для производства ириса
13. Технология производства  мармелада

14. Мучные кондитерские изделия 
15. Пищевая и энергетическая ценность халвы?

16. Патока 
17. Помада 

18. Кокосовое масло

19. Виды орехов, используемые в кондитерском производстве
20. Основное сырье для производства пастило-мармеладных изделий

Тема 3. Технология производства макаронных изделий
1. Типы макаронных изделий

2. Показатели качества муки для макаронных изделий
3. Группы макаронных изделий

4. Классификация макаронных изделий

5. Технология приготовления макаронного теста

6. Условия хранения макаронных изделий

7. Макаронные изделия, приготовленные из твердых сортов пшеницы

8. Условия хранения и сроки годности макаронных изделий без добавок
9. Технология производства макаронных изделий

10. Органолептические свойства макаронной крупки из твердых сортов пшеницы

11. Физико-химические показатели макаронных изделий 
12. Способность теста восстанавливать первоначальную форму после быстрого снятия нагрузки, и при малых и кратковременных нагрузках
13. Типа замеса теста в зависимости от температуры воды

14. Показатели качества, влияющие на режимы сушки

15. Режимы сушки, применяемые при производстве макаронных изделий
16. Процесса стабилизации макаронных изделий
17. Типы замеса макаронного теста 
18. Классы макаронных изделий в зависимости от качества и сорта муки

19. Типы и виды вермишели   

20. Производство макарон 
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