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1 ВВЕДЕНИЕ 

Настоящая программа применяется для подготовки и проведения всту-

пительного испытания для поступающих в АлтГТУ на программу магистра-

туры 19.04.02 «Продукты питания из растительного сырья», профиль «Био-

технология пищевых продуктов». 

 

2 ВСТУПИТЕЛЬНОЕ ИСПЫТАНИЕ 

Вступительные испытания проводятся в форме письменного тестиро-

вания.  

Продолжительность тестирования – 60 минут. На экзамене предложено 

для выполнения 25 заданий, из которых 20 заданий теоретического уровня и 

5 практических задач.  

 

3 КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

Абитуриент максимально может набрать 100 баллов. Минимальное ко-

личество баллов, подтверждающее успешное прохождение вступительного 

испытания, устанавливается Правилами приёма на обучение в АлтГТУ и со-

ставляет 25 баллов. 
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 ПРОГРАММА ВСТУПИТЕЛЬНОГО ИСПЫТАНИЯ 

РАЗДЕЛ 1. Пищевое растительное сырье 

Основное сырьё пивоваренного производства, его характеристики. Ос-

новные технологические этапы производства ячменного солода. Оценка ка-

чества ячменного солода. Оценка качества ячменя для пивоварения. Хмель, 

используемый в пивоварении. Оценка качества зерна пшеницы и ржи. Сырье 

для производства безалкогольных напитков. Сырье для производства кваса, 

его характеристика. Основное сырье для производства хлеба. Классификация 

и характеристика ассортимента и пищевой ценности макаронных изделий. 

Основное сырье, используемое для производства кондитерских изделий и его 

качество. Классификация сырья (плодов, ягод и овощей) для консервирова-

ния. Общая характеристика масличных семян как сырья для маслодобываю-

щей промышленности. Требования к масличным семенам. 

 

РАЗДЕЛ 2. Технология продуктов питания 

Пищевая промышленность, нормативные документы. Процесс водо-

подготовки: основные технологические стадии, их назначение. Требования к 

воде и водоподготовка в пищевых производствах. Классификация и характе-

ристика хлебобулочных изделий. Схема производства хлебобулочных изде-

лий. Хлебопекарные свойства муки. Сырьё, используемое при производстве 

хлебобулочных изделий. Основные способы приготовления пшеничного те-

ста, их технологические схемы. Основные способы приготовления ржаного 

теста, их технологические схемы. Влияние рецептурных компонентов на 

свойства теста и качество хлебобулочных изделий. Пищевые добавки и хле-

бопекарные улучшители. Требования к качеству хлеба. Дефекты и болезни 

хлебобулочных изделий. Продукты консервирования плодов, ягод и овощей. 

Основы биотехнологии переработки плодов и овощей. Основные способы 

консервирования. Классификация основного сырья в консервировании. Био-



 

технология концентрирования жидких и пюреобразных продуктов. Техноло-

гия замораживания плодов, ягод и овощей. Хранение свежих плодов, ягод и 

овощей. Технология крахмала, патока. Пищевые масла и жиры; прессовой и 

экстракционный способы получения масла. Характеристика пищевой ценно-

сти растительных масел. Технология сахарного производства. Технология 

чая. Технология макаронных изделий. Требования к качеству макаронных 

изделий. Энергетическая ценность продуктов питания.  

 

РАЗДЕЛ 3. Технология бродильных производств 

Технология этилового спирта из растительного сырья. Основные виды 

сырья спиртового производства (зерно, картофель) и его характеристика. 

Подготовка сырья к переработке: очистка от примесей, измельчение. Водно-

тепловая обработка сырья. Особенности технологических режимов при не-

прерывном, периодическом разваривании, механико-ферментативной обра-

ботке. Процесс осахаривания: осахаривающие материалы и их характеристи-

ка, ферментативный гидролиз крахмала, особенности различных способов 

осахаривания. Процесс сбраживания сусла: спиртовые дрожжи, способы 

сбраживания. Процесс ректификации спирта. Физико-химические и органо-

лептические показатели спирта этилового, ректификованного из пищевого 

сырья. Основное технологическое оборудование спиртового производства. 

Технологические расчеты в спиртовом производстве. Виноградные вина.  

Состав виноградных вин. Классификация виноградных вин. Контроль за хо-

дом созревания винограда. Физические процессы при выдержке виноматери-

алов. Осветление и стабилизация вин. Фильтрация вина. Классификация сто-

ловых вин и виноматериалов. Различие белых, красных, розовых желтых су-

хих вин. Классификация виноградных вин (из первичного виноделия). Тех-

нология крепких вин. Производство Портвейна. Производство мадеры. Про-

изводство Хереса. Ассортимент и технологические этапы приготовления без-

алкогольных напитков. Производство квасов брожения. Микроорганизмы, 

используемые в производстве кваса. Технологические этапы производства 



 

пива. Приготовление пивного сусла. Затирание солода. Основные темпера-

турные паузы процесса затирания солода с водой. Дрожжи, используемые в 

пивоварении. Брожение пивного сусла, созревание и фильтрование пива. 

Стабилизация и розлив пива. Показатели качества готового пива. Классифи-

кация пива по типу и способу его обработки. 
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