




1. Общие вопросы 

Основные направления научных исследований в области создания 

принципиально новых мало- и безотходных, ресурсо- и энергосберегающих 

экологически безопасных технологий следующего поколения продуктов 

питания, востребованных на российских и зарубежных рынках. 

Биотехнологические подходы в решении поставленных задач. Основы 

современной нормативной базы функционирования предприятий. 

Модульные принципы конструирования (проектирования) новых 

поликомпонентных мясных, молочных, рыбных продуктов с заданными 

свойствами. 

2. Технология мяса и мясных продуктов 

Современное состояние проблем и перспектив развития мясной 

промышленности по увеличению выработки продукции, повышению ее 

качества и эффективности производства на основе ускорения научно-

технического прогресса. 

Транспортировка скота и подготовка к убою, их влияние на качество 

мяса.  

Понятие мяса. Качество и пищевая ценность мяса. Значение мяса в 

питании человека. Требования к качеству мясного сырья, используемого на 

производство продуктов детского питания.  

Мышечная, жировая, соединительная, костная ткани, кровь. Строение, 

химический состав, технологические свойства и пищевая ценность. 

Мясо птицы. Особенности тканевого, химического состава и свойства 

мяса птицы. Пищевая ценность. Требования к качеству. 

Идентификация состава сырья и качества мясных продуктов по 

микроструктурным показателям. 

Понятие автолиза мяса. Стадии автолиза.  

 Виды и способы посола мяса, применяемые при производстве колбасных 

изделий и цельномышечных продуктов 

3. Технология молока и молочных продуктов 



Получение доброкачественного молока, его первичная обработка и 

транспортирование на молочные предприятия. Влияние первичной 

переработки на состав и свойства молока. 

Пороки молока, причины возникновения и меры их предупреждения. 

Компоненты молока, их характеристика. Молоко как полидисперсная 

система. Физико-химические свойства молока. Технологические свойства 

молока. 

Антибактериальные свойства молока. Биологически активные вещества 

молока. Современные методы оценки качества молока (содержание 

отдельных компонентов, физико-химических свойств и санитарно-

гигиенических показателей).  

Теоретические основы сепарирования. Сущность нормализации. 

Теоретические основы гомогенизации.  

Основные представители микрофлоры сырого молока, 

цельномолочных продуктов и молочных консервов и сыров. Пробиотические 

микроорганизмы, их свойства и использование приполучение продуктов 

питания, БАД. Пробиотики, пребиотики и синбиотики.  

Кисломолочные напитки. Классификация по видам закваски; способам 

производства; способам обработки молока перед заквашиванием. 

Биохимические основы производства кисломолочных напитков. 

Пути увеличения сроков годности кисломолочных напитков. Принципы 

подбора чистых культур для продуктов различного назначения. Новые 

направления в технологии приготовления заквасок и бакконцентратов. 

 

4. Технология рыбных продуктов 

Анатомическое строение тела рыбы. Строение тканей рыбы. 

Реологические и гидрофильные свойства мяса рыбы и их изменения в 

зависимости от её посмертного состояния. Явление бесструктурности 

мышечной ткани рыбы. 



Химический состав рыбы и его изменения в зависимости от вида, 

возраста, пола, района обитания и её физиологического состояния. 

Химический состав основных частей рыбы. Характеристика основных 

веществ мяса рыбы – белков, небелковых веществ, липидов, углеводов, 

ферментов, витаминов, минеральных веществ. 

Принципы консервирования. Физические, химические, биологические 

и комбинированные методы консервирования. 

Основные виды холодильной обработки рыбы – охлаждение, 

подмораживание, замораживание, холодильное хранение.  

Теоретические основы посола рыбы. Консервирующее действие соли и 

уксусно-солевых растворов. Влияние внешних факторов на процессы посола 

и маринования рыбы.  

Теоретические основы процесса обезвоживания рыбы. Биохимическая 

сущность процесса созревания вяленой рыбы. Теоретические основы 

процесса копчения рыбы 

Теоретические основы производства стерилизованных консервов. 

Разработка Технология производства различных видов консервов 

Свойство и хранение икры - сырца. Способы консервирования икры в 

зависимости от ее вида и качества.  

5. Технология холодильного производства 

Значение холода для развития отдельных отраслей пищевой 

промышленности. Перспективы развития холодильного производства и 

задачи, стоящие перед ней. 

Основы классификации методов консервирования пищевых продуктов. 

Особенности действия низких температур на микроорганизмы. Действие 

низких температур на живую и мертвую ткань. Анабиоз и его значение для 

холодильной технологии. Понятие об обратимости явлений, возникающих 

при действии низких температур. Технические преимущества сохранения 

продуктов с помощью холода.  



Общие технологические требования, предъявляемые к холодильникам, 

и их связь с техническими и экономическими требованиями. 

Требования, предъявляемые к продуктам, предназначенным для 

холодильной обработки и хранения. Порядок приема и выпуска продуктов с 

холодильника. Контроль качества продуктов. Подготовка холодильника к 

приему продуктов. Дезинфекция, дератизация, дезодарация на 

холодильниках. 
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