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1 Общие положения

Настоящая программа сформирована на основе федеральных 
государственных требований к структуре программ подготовки научных и 
научно-педагогических кадров в аспирантуре и определяет общее 
содержание вступительного испытания по специальной дисциплине 
«Биотехнология продуктов питания и биологически активных веществ» при 
приеме на обучение по программам подготовки научных и научно
педагогических кадров в аспирантуре Федерального государственного 
бюджетного научного учреждения «Федеральный исследовательский центр 
«Красноярский научный центр Сибирского отделения Российской академии 
наук»

Вступительное испытание по специальной дисциплине «Биотехнология 
продуктов питания и биологически активных веществ» нацелено на оценку 
знаний лиц, поступающих на программу подготовки научных и научно
педагогических кадров в аспирантуре, полученных ими в ходе освоения 
программ специалитета и (или) магистратуры, и на отбор среди 
поступающих лиц, наиболее способных и подготовленных к научной и 
научно-исследовательской деятельности, имеющих потенциал в части 
генерирования новых идей при решении исследовательских задач и 
подготовки диссертации на соискание ученой степени кандидата наук.

2 Форма проведения вступительного испытания

Вступительное испытание проводится на русском языке в устной форме. 
Экзаменационный билет содержит три теоретических вопроса. Вопросы 
соответствуют содержанию вступительного испытания.

3 Содержание программы

ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ «ПИЩЕВОЙ БИОТЕХНОЛОГИИ»
История, современное состояние и перспективы развития пищевой 

биотехнологии. Объекты биотехнологии: ткани, клетка, биополимеры; 
биологические процессы и системы их регуляции. Строение и разновидности 
клеток: эукариоты и прокариоты. Химический состав. Характеристика 
клеточных органелл. Клеточная мембрана, механизм транспорта веществ. 
Метаболизм клетки: обмен белков, липидов, углеводов; обмен энергии. 
Генетическое строение клеток. Биосинтез веществ и энергии.

Генетика и физиология микроорганизмов. Микроорганизмы, их 
распространение, значение в пищевой биотехнологии.

Общие закономерности метаболизма микроорганизмов; механизмы 
регуляции метаболизма на ферментном и генном уровнях. Кинетика роста 
микроорганизмов, методы культивирования, регулирование и оптимизация 
культивирования.

Штаммы -  продуценты микробиологической продукции. Особенности 
сырья для питательных сред микроорганизмов. Направленное изменение
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свойств промышленных штаммов микроорганизмов на основе методов 
генной и клеточной инженерии.

Строение и химический состав дрожжевой клетки. Дрожжи как 
возбудители спиртового брожения. Химизм спиртового брожения.

Направленный синтез нутриентов и пищевых БАВ: органических кислот, 
аминокислот и белков, спиртов, витаминов, ферментов, углеводов, липидов и 
пищевых ПАВ, стабилизаторов консистенции, антиоксидантов и 
консервантов. Антибиотики и антибиотикоподобные вещества.

Общая характеристика сырьевых ресурсов пищевой биотехнологии 
растительного, животного и микробного происхождения.

Инженерная энзимология. Химическая природа и строение ферментов. 
Активный центр ферментов. Механизм действия и кинетика 
ферментативного катализа. Активаторы и ингибиторы. Влияние физико
химических факторов на активность ферментов. Номенклатура и 
классификация ферментных препаратов.

Генетическая инженерия. Общая характеристика генома клетки. 
Рекомбинация генов. Клонирование генов.

Методы стандартизации. Основы технологий получения ферментов (из 
сырья растительного и животного происхождения; микробный синтез) и 
ферментных препаратов. Отечественный и зарубежный опыт.

Биотехнология препаратов из эндокринно-ферментного и специального 
сырья. Методы выделения и очистки, свойства, принципы использования.

Методы и особенности использования иммобилизованных ферментов и 
клеток в биотехнологических производствах. Роль ферментов в создании 
мало и безотходных технологий в пищевой промышленности. Теоретические 
основы асептики питательных сред, способов культивирования, выделения, 
очистки и концентрирования целевых продуктов метаболизма.

Асептика на основных стадиях типового биотехнологического 
производства: выращивание микроорганизмов, физико-химические методы 
выделения и очистки целевых продуктов.

ХИМИЯ пищи
Пищевое сырье -  как многокомпонентная, полифункциональная, 

биологически активная система.
Основные виды пищевого сырья, его состав, биотехнологический и 

биогенный потенциал.
Белковые вещества. Основные компоненты пищи и натуральные 

композиции на их основе как факторы совершенствования технологий 
повышения пищевой и биологической ценности продуктов питания.

Роль белков и продуктов их расщепления в питании и различных 
биотехнологических продуктов. Важнейшие функции белков. Нормы 
потребления белка. Белково-калорийная недостаточность и ее последствия. 
Пищевые аллергии. Пищевая и биологическая ценность белков. Строение 
пептидов и белков. Основные функции пептидов. Белки пищевого сырья, их 
основные компоненты и биологическая ценность.
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Методы выделения, очистки и количественного определения белков.
Углеводы. Классификация. Физиологическое значение углеводов в 

организме. Усвояемые и неусвояемые углеводы. Пищевые волокна, сырьевые 
источники, потребление. Основные компоненты пищевых волокон, строение, 
свойства и роль в пищеварении и в пищевой биотехнологии. Физико
химические свойства пищевых волокон.

Углеводы в сырье и пищевых продуктах. Их структурно 
функционально- технологические свойства. Методы анализа углеводов в 
сырье и пищевых продуктах.

Липиды. Физиологическая роль липидов в организме. Простые и 
сложные липиды. Основные источники липидов в питании. Липиды сырья и 
пищевых продуктов. Пищевая ценность; жирнокислотный состав; 
эссенциальные жирные кислоты. Биологическая эффективность липидов. 
Глицерофосфолипиды, свойства и превращения. Холестерин, химическая 
природа, участие в обмене веществ, содержание в пищевых продуктах.

Методы выделения и анализа липидов сырья и пищевых продуктов.
Минеральные вещества. Макро- и микроэлементы. Значение отдельных 

минеральных веществ для организма человека. Токсичные элементы. 
Распределение минеральных веществ в сырье. Пути улучшения 
минерального состава. Методы определения минеральных веществ в 
пищевых продуктах.

Витамины. Роль во до- и жирорастворимых витаминов в питании. 
Физиологическое значение и потребность. Содержание в сырье и готовых 
продуктах. Способы сохранения витаминов. Пути витаминизации продуктов 
питания. Методы определения водо- и жирорастворимых витаминов в 
пищевых продуктах.

Органические кислоты. Органические кислоты как регуляторы pH 
пищевых систем. Химическая природа и физико-химические свойства 
важнейших пищевых кислот. Влияние кислот на свойства дисперсных систем 
и качество пищевых продуктов.

Ферменты. Эндогенные ферментные системы -  важнейшая составная 
часть биологического сырья. Общие свойства ферментов. Ферментативная 
кинетика, механизм ферментативной реакции. Роль ферментати-ных 
процессов при разрушении клеточной структуры. Окислительно
восстановительные системы (липоксигеназа, монофенолмонооксигеназа, 
пероксидаза), их роль, механизм действия и значение при хранении и 
переработке сырья. Гидролитические ферменты (эстераза, гликозидазы, 
протеазы, липазы, амилазы, каталаза), свойства и роль в превращениях 
основных компонентов пищевого сырья.

Ферментативные методы анализа пищевых продуктов.
Вода. Общая характеристика воды и всех ее химических состояний. 

Структура. Состояние воды в пищевых продуктах. Активность воды. 
Влияние воды на хранение пищевых продуктов. Основные требования, 
предъявляемые к качеству воды для биотехнологических процессов. 
Способы водоподготовки для различных биотехнологических процессов.
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Процессы, протекающие при хранении пищевого сырья. Особенности 
физиолого-биологических, микробиологических, биохимических и физико
химических процессов в сырье на разных этапах получения, переработки и 
хранения. Механизмы регулирования.

Барьерные технологии. Факторы, влияющие на стабильность показателей 
безопасности продукта: температура, pH, активность воды, окислительно
восстановительный потенциал, наличие консервантов.

Эффект барьера. Режимы. Модифицированная атмосфера. 
Конкурирующая микрофлора.

Структурообразование в пищевых системах.
Классификация пищевых дисперсных систем. Факторы устойчивости и 

коагуляции.
Структурообразование в системах. Г елеобразование белков и 

полисахаридов. Термотропное гелеобразование глобулярных белков и 
полисахаридов. Комплексные гели. Наполненные и смешанные гели.

Структурно-механические свойства и реологические характеристики. 
Классификация жидкостей и твердых тел по реологическим признакам. 
Реологические свойства пищевых систем.

Понятие о функциональных свойствах белков и полисахаридов и их 
значение для обеспечения качества пищевых продуктов. Растворимость и 
водоудерживающая способность. Жироудерживающая способность.
Стабилизация эмульсий и пен. Свойства белковых суспензий. 
Гелеобразующие свойства. Регулирование функциональных свойств.

Загустители и гелеобразователи, классификация, особенности
гелеобразования и эмульгирования в пищевых системах.

Превращения белков, липидов и углеводов при различных 
технологических воздействиях (высоко- и низкотемпературная обработка, 
механическая и ферментная обработка и т.д.). Влияние параметров 
технологической обработки на функционально-технологические свойства 
отдельных компонентов, характер их взаимодействия, свойства пищевых 
систем и качество готовой продукции.

Влияние технологической обработки на минеральный состав пищевых 
продуктов. Роль макроэлементов в стабилизации свойств пищевых систем.

Химия вкуса, запаха, цвета.
Химическая природа предшественников вкуса, запаха, цвета. Физико

химические, биохимические и микробиологические процессы формирования 
вкуса, запаха и цвета в пищевых продуктах из сырья расти-тельного и 
животного происхождения. Продукты гидролиза и окисления и комплексных 
реакций нутриентов. Технологические приемы, формирующие вкус, запах, 
цвет.

Подслащивающие вещества: природные подсластители и сахаристые 
крахмалопродукты. Подсластители и сахарозаменители, смеси 
подсластителей.

Ароматизаторы. Источники получения ароматических веществ. Эфирные 
масла и душистые вещества. Механизм сенсорного восприятия. Усилители и
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модификаторы вкуса и аромата. Принципы математического моделирования 
ароматических композиций. Биоантиокислители. Классификация; механизм 
действия. Антиоксидантные свойства фенолов растительного 
происхождения. Микрокапсулирование ароматических веществ. 
Иммобилизованные ароматизаторы. Продуцирование ароматических веществ 
микроорганизмами. Принципы оптимизации состава композиций; оценка 
эффективности и безопасности. Контроль качества.

Ароматические эссенции. Пряности. Соленые вещества.
Натуральные (природные) красители: каратиноиды, гемовые пигменты, 

антоцианы, флавоноиды, хлорофиллы и их медные комплексы. 
Синтетические красители. Минеральные (неорганические) красители.

Инструментальные методы определения цветовых характеристик 
пищевых продуктов. Химия вкуса, цвета и запаха в системах, изготовленных 
с использованием биопрепаратов и объектов, полученных 
биотехнологическими методами.

Биотехнология производства и применение пищевых добавок, 
белковых препаратов, биологически активных веществ.

Методы получения пищевых биологически активных веществ (из сырья 
растительного, животного и микробиологического происхождения) и на 
основе органического синтеза.

Биологически активные добавки к пище -  нутрицевтики и пара
фармацевтики. Классификация и свойства БАД. Физико-химические 
свойства и биологические функции БАД.

Пищевые гидроколлоиды, поверхностно-активные вещества, эмульгаторы 
и стабилизаторы. Модифицированные крахмалы. Пищевые волокна.

Пищевые белковые препараты растительного, животного и микробного 
происхождения (мука, концентраты, изоляты, текстурированные формы, 
гидролизаты); их функционально-технологические свойства. Специфика 
получения и переработки генетически- модифицированных источников и его 
биологическая безопасность. Токсиколого-гигиеническая оценка.

Иммуностимуляторы и иммуномодуляторы; биотехнология продуктов 
адаптогенного назначения.

Методы анализа безопасности индивидуальных и комплексных пищевых 
добавок и БАД.

ГОМЕОСТАЗ И ПИТАНИЕ
Продовольственная безопасность как экономико-правовая категория. 

Концепция здорового питания. Источники и формы пищи; натуральные, 
комбинированные и искусственные продукты питания. Медико
биологический мониторинг получения безопасной и сбалансированной 
пищи, продуктов профилактического, лечебного и специального назначения. 
Продукты питания для алиментарной коррекции нарушения гомеостаза. 
Радиопротекторы, энтеросорбенты, биокорректоры, пробиотики. Пищевые 
продукты функционального назначения.
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Принципы конструирования пищевых продуктов с заданными 
качественными характеристиками (состав, структурные формы, сенсорные 
показатели).

Экологические аспекты питания и производства пищевых продуктов. 
Методы исследования и диагностики безопасности сырья, пищевых добавок, 
Б А В .

Показатели качества пищевых продуктов.
Международные стандарты и современные направления развития 

управления качеством; методологические положения управления качеством; 
Европейская система НАССР и JSSO при использовании генно- 
модифицированных источников.

БИОТЕХНОЛОГИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
(ИЗ СЫРЬЯ РАСТИТЕЛЬНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ)
Особенности традиционной пищевой биотехнологии, основы 

современных биотехнологических приёмов, вторичные ресурсы и 
перспективы их использования.

Виды растительного сырья, особенности использования для пищевых 
продуктов.

Физические, биохимические, биологические и химические процессы, 
протекающие в сырье при переработке его в промежуточные и конечные 
продукты, а также при хранение.

Факторы, влияющие на биотехнологические процессы, отражающиеся на 
интенсификации, качестве и технологических свойствах пищевых продуктов.

Крахмал и крахмалопродукты, их характеристика и получение.
Пищевые жиры и масла, их характеристика и получение.
Зерновые культуры -  ячмень, пшеница, рис, кукуруза, сорго, рожи и др., 

применяемые для получения пива, спирта, кваса. Химический состав зерна, 
качественная оценка, приём и хранение, послеуборочное созревание, сушка. 
Вредители зерна и методы борьбы.

Картофель -  сырьё для получения спирта. Строение, химический состав, 
роль отдельных компонентов в биохимическом процессе.

Сахаристые вещества, применяемые в сахаристых производствах.
Меласса. Доброкачественность, показатели дефектности меласс.
Солод -  основное сырьё для получения продуктов брожения. Химический 

состав солодов из различных видов культур. Ферментный комплекс солодов.
Хмель и хмелепродукты, их характеристика. Технологические схемы 

производства хмелевых экстрактов. Основные показатели стандарта, 
характеризующие качество сортов хмеля.

Виноград, как сырьё для производства винодельческой продукции. 
Химический состав, технологические требования, как к сырью для получения 
различных типов вин. Проблема уборки урожая и пути её решения.

Вода, состав и свойства. Основные требования, предъявляемые к качеству 
воды технологического назначения. Способы улучшения химического
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состава воды для приготовления безалкогольных напитков и напитков 
брожения.

Технология комбинированных пищевых систем, аналогов и лечебно
профилактических пищевых продуктов на основе био-конверсии 
растительного сырья.

Понятие комбинированных продуктов питания.
Моно- и полипищевые добавки. Новые компоненты пищи. Роль 

биотехнологии в производстве пищевых добавок. Ассортимент пищевых 
добавок, получаемых биотехнологическими методами.

Ферменты.
Классификация и номенклатура. Способы получения. Микроорганизмы -  

продуценты. Принципиальная технологическая схема получения микробных 
ферментных препаратов. Товарные формы, степень чистоты, свойства. 
Амилолитические, протеолитические, липолитические, пектинолитические, 
целлюлолитические ферментные препараты, их применение в различных 
отраслях пищевой и перерабатывающей промышленности. Производство 
низкокалорийных комплексных продуктов питания.

Обогащение пищевых продуктов белком.
Грибы как источник белка. Основы производства спорофоров и мицелия. 

Введение грибного мицелия в пищевые продукты. Дрожжи как источник 
пищевого белка. Дрожжевые концентраты и изоляты -  особенности 
технологии получения, характеристика, функциональные свойства, 
использование в хлебобулочном, крупяном, макаронном и кондитерском 
производстве.

Аминокислоты и их роль в обогащении продуктов питания.
Автолизаты дрожжей как высококачественный ингредиент пищи. 

Введение отдельных аминокислот и автолизатов дрожжей в рецептуры 
пищевых продуктов (антиоксиданты, усилители вкуса, ароматизаторы, 
имитаторы вкуса).

Обогащение пищевых продуктов витаминами.
В- каротин, витамины группы В, способы получения и характеристика, 

использование для обогащения хлебобулочных изделий и напитков лечебно
профилактического назначения.

Радиопротекторы.
Микробные и растительные полисахариды, технология получения, 

характеристика и свойства, использование в технологии различных пищевых 
продуктов. Получение спирта, винной кислоты, аминокислот, уксуса, 
кормовых дрожжей и т.д.

Пути совершенствования технологии переработки вторичного сы-рья 
винодельческого производства.

Подслащивающие вещества.
Натуральные заменители сахара. Ферментативный гидролиз 

крахмалосодержащего растительного сырья. Технология получения 
глюкозофруктозных сиропов. Использование в кондитерской,
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хлебопекарной, консервной, пивобезалкогольной отрасли пищевой 
промышленности.

Пищевые красители.
Классификация, ассортимент, свойства, требование безопасности. 

Природные красящие вещества, их сырьевые источники, использование в 
пищевой промышленности.

Антиокислители пищевых продуктов.
Классификация, механизм действия. Природные антиокислители из 

мицелиальных грибов. Использование антиоксидантов в пищевой 
промышленности.

Консерванты.
Классификация. Уксусная кислота. Способы получения. Использование в 

плодоовощной промышленности.
Лечебно-профилактические ферментированные пищевые продукты.
Сырье, микроорганизмы. Способы получения. Ассортимент, требования к 

качеству.

БИОТЕХНОЛОГИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ ИЗ СЫРЬЯ 
ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ

Биотехнология мяса и мясопродуктов.
Системная биотехнология производства животного сырья.
Трофические цепи. Принципы улучшения технологических свойств мяса 

животных при скрещивании, генетических методах воспроизводства, 
трансплантации эмбрионов. Влияние ростостимулирующих биологически 
активных веществ (БАВ) и нетрадиционных ингредиентов на качество, 
биологическую ценность и функционально-технологические свойства 
мясного сырья. Стресс животных. Психолого-физиологические способы, 
биотехнологические методы обработки и фармакологические средства, 
обеспечивающие стабилизирующее действие на состояние животных перед 
убоем.

Биотехнологические подходы к прогнозированию оптимальных сроков 
убоя. Генетические методы диагностики состояния животных и качества 
мясного сырья.

Экологические аспекты биотехнологии животноводческого сырья.
Мясное сырье как многокомпонентная, полифункциональная, 

биологически активная система.
Биотехнологический и биогенный потенциал мясного сырья. Ферментные 

системы, их роль в формировании свойств сырья, способы регулирования. 
Автолиз; этапы и факторы, влияющие на его развитие. Специфика 
ферментных процессов при аномальном развитии автолиза (PSE, RSE, DFD); 
особенности функционально-технологических свойств получаемого сырья; 
физико-химические факторы управления биохимическими процессами.

Методы анестезии животных и птицы, их влияние на качество сырья.
Биотехнологические способы улучшения органолептических показателей 

сырья, ускорения и регулирования эндоферментных реакций, инициирования
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коллоидно-химических процессов, модификации свойств сырья, повышения 
пищевой и биологической ценности готовой продукции.

Принципы ферментной модификации белков, белковых систем и 
сложных биологических комплексов, влияние на пищевую ценность и 
функционально-технологические свойства мясного сырья.

Физико-химические свойства, субстратная специфичность ферментных 
препаратов; кинетика и закономерности биокаталитических процессов при 
трансформации свойств животного сырья; качественная и количественная 
оценка степени деструкции белков; изменения микро-структурных и 
органолептических показателей, функционально-технологических свойств 
исходного сырья, пищевых систем и готовой продукции. Математические 
модели оптимизации параметров биотехнологических процессов, выбора 
рациональных дозировок препаратов и условий проведения биокатализа с 
целью получения продукции с заданными составом и свойствами.

Специфика протекания биотехнологических процессов в гетерогенных 
пищевых системах на основе животного сырья при использовании 
комплексных ферментных препаратов.

Особенности биотехнологий производства мясопродуктов с применением 
ферментно- модифицированного сырья с высоким содержанием 
соединительной ткани, вторичных коллагенсодержащих и 
кератинсодержащих ресурсов, гидролизатов на основе растительного сырья и 
гидробионтов, препаратов биополимеров, полученных с применением 
ферментной обработки, белковых препаратов, функциональных композитов, 
экструдированных биоматериалов, препаратов для обогащения продуктов 
питания биологически активными веществами. Аналоги мясопродуктов и 
специальное питание на основе биомодифицированного сырья.

Роль ферментной обработки при создании мало- и безотходных 
технологий, комплексной переработке растительного и животного сырья, 
улучшении функционально-технологических свойств сырья, повышения 
стабильности пищевых дисперсных систем, интенсификации производства, 
создания экологически безопасных продуктов питания высокого качества.

Роль микробиологических процессов в биотехнологии мяса и 
мясопродуктов. Сущность их, значение, влияние на свойства сырья и 
готовых изделий

Номенклатура и свойства микроорганизмов, характерных для нативного 
мясного сырья.

Физико-химические факторы и технологические приемы, позволяющие 
регулировать развитие микрофлоры в процессе хранения сырья и при 
производстве мясных изделий.

Получение и использование промышленных высокоэффективных 
штаммов микроорганизмов в технологии мясопродуктов. Номенклатура и 
характеристики стартовых культур, бактериальных заквасок и 
биопрепаратов. Формы: сухие, жидкие, замороженные. Принципы подбора 
штаммов в бактериальных заквасках. Функции бак. заквасок. Способы 
регулирования их развития: физико-химические факторы, сахара и т.п.
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Целенаправленное использование ферментных систем и 
микробиологических процессов.

Биотехнология гидробионтов.
Системная биотехнология производства продукции из гидробионтов.
Трофические цепи. Принципы улучшения технологических свойств 

гидробионтов. Влияние ростостимулирующих биологически активных 
веществ (БАВ) и нетрадиционных ингредиентов на качество, биологическую 
ценность и функционально-технологические свойства гидробионтов

Биотехнологические подходы к прогнозированию оптимальных сроков 
добычи. Экологические аспекты биотехнологии гидробионтов.

Г идробионты -  как многокомпонентная, полифункциональная, 
биологически активная система.

Биотехнологический и биогенный потенциал водного сырья. Экзо- и 
эндоферментные системы, их роль в формировании свойств сырья, способы 
регулирования. Автолиз; этапы и факторы, влияющие на его развитие. 
Ферментативный катализ в переработке гидробионтов.

Автолиз; этапы и факторы, влияющие на его развитие. Ферментативных 
катализ в переработке гидробионтов.

Особенности получения ферментных препаратов из культур 
микроорганизмов, принципы стандартизации их качества, оценки 
функционально-технологических свойств.

Особенности получения ферментных препаратов из культур 
микроорганизмов, , принципы стандартизации их качества, оценки 
функционально-технологических свойств. Получение протеолитических и 
липолитических ферментов из сырья животного и растительного 
происхождения.

Механизм действия, биохимические и физико-химические 
характеристики, влияние на пищевую ценность и функционально
технологические свойства водного сырья. Принципы ферментной
модификации белков, белковых систем и сложных биологических 
комплексов.

Физико-химические свойства, субстратная специфичность ферментных 
препаратов; кинетика и закономерности биокаталитических процессов при 
трансформации свойств водного сырья; качественная и количественная 
оценка степени деструкции белков; изменения микроструктурных и 
органолептических показателей, функционально-технологических свойств 
сырья, химического состава, пищевой и биологической ценности исходного 
сырья, пищевых систем и готовой продукции. Математические модели 
оптимизации параметров биотехнологичеких процессов, выбора
рациональных дозировок препаратов и условий проведения биокатализа с 
целью получения продукции с заданными составом и свойствами.

Специфика протекания биотехнологических процессов в гетерогенных 
пищевых системах на основе водного сырья при использовании ферментов и 
ферментных препаратов.
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Особенности биотехнологий производства продукции из гидробионтов с 
применением ферментно- модифицированного сырья с высоким 
содержанием соединительной ткани, вторичных коллагенсодержащих 
ресурсов, гидролизатов на основе растительного сырья, препаратов 
биополимеров, полученных с применением ферментной обработки, белковых 
препаратов, функциональных композитов, экструдированных биоматериалов, 
препаратов для обогащения продуктов питания биологически активными 
веществами. Аналоги продуктов из гидробионтов и специальное питание на 
основе биомодифицированного сырья.

Роль ферментной обработки при создании мало -  и безотходных 
технологий, комплексной переработке растительного и животного сырья, 
улучшении функционально-технологических свойств сырья, повышения 
стабильности пищевых дисперсных систем, интенсификации производства, 
создания экологически безопасных продуктов питания высокого качества.

Номенклатура и свойства микроорганизмов, характерных для нативного 
водного сырья. Сущность их действия, процессы, значение, влияние на 
свойства сырья и готовой продукции. Физико-химические факторы и 
технологические приемы, позволяющие регулировать развитие микрофлоры 
в процессе хранения сырья и при производстве изделий из гидробионтов.

Получение и использование промышленных высокоэффективных 
штаммов микроорганизмов в технологии продуктов из гидробионтов. 
Номенклатура и характеристики стартовых культур, бактериальных заквасок 
и биопрепаратов. Формы: сухие, жидкие, замороженные. Принципы подбора 
штаммов в бактериальных заквасках. Функции бак. заквасок. Способы 
регулирования их развития: физико-химические факторы, сахара и т.п.

Целенаправленное использование естественных ферментных систем и 
микробиологических процессов.

Бактериальная ферментация как способ консервирования некоторых 
видов водного сырья.

Биотехнология производства пищевых продуктов из гидробионтов с 
применением биологически активных веществ.

Методы получения пищевых биологически активных веществ из 
гидробионтов их совершенствование.

Номенклатура и характеристики БАВ-ов, выделяемых из гидробионтов: 
препараты полиненасыщенных жирных кислот, фосфолипиды, витамины, 
каротинсодержащие и гормональные препараты, ингибиторы 
протеолитических ферментов, хитин, гидроколлоиды и биогели, пище-вые 
волокна, препараты антимикробного действия, антиоксиданты, белковые 
гидролизаты и препараты и т.д. Изучение функционально-технологических 
свойств БАВ, медико-биологических показателей, оптимизация параметров и 
условий применения в технологии пищевых продуктов.

Использование БАВ при производстве продуктов лечебно
профилактического, специального и функционального назначения.

Математическое моделирование и проектирование рецептур и технологий 
пищевых продуктов на основе гидробионтов.
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Медико-биологический и биотехнологический мониторинг получения 
безопасной пищи с заданными качественными характеристиками. 
Биотехнологические методы исследования.

Биотехнология молока и молочных продуктов.
Биотехнологический потенциал молочного сырья. Молоко как 

полидисперсная система. Пищевая и биологическая ценность. 
Функционально- технологические свойства молочного сырья, их 
направленное регулирование за счет использования процессов мембранного 
разделения, экстракции, концентрирования, теплового воздействия и 
ферментирования.

Принципы подбора штаммов микроорганизмов с заданными свойствами 
для получения традиционных бактериальных заквасок и прямого внесения 
комплексных и ферментных препаратов с целью направленной 
биотрансформации нутриентов молочного сырья при производстве молочных 
продуктов.

Роль иммобилизованных ферментов в формировании свойств молочных 
продуктов.

Биотехнология кисломолочных продуктов, напитков, сыров и препаратов 
функционального назначения.

Механизмы образования вкусовых и ароматических веществ при 
производстве молочных продуктов (сыр, кисломолочные продукты и 
напитки, масло, стерилизованное молоко и др.) Пороки вкуса и запаха, 
вызванные липолитической и окислительной порчей. 
Меланоидинообразование, реакции неферментативного потемнения при 
производстве стерилизованного молока и молочных консервов.

Пути ликвидации дефицита эссенциальных нутриентов при 
совершенствовании существующих и разработке новых технологий 
молочных продуктов. Применение ПНЖК (в частности, Омега 3 и Омега 6), 
белковых препаратов, минеральных веществ (кальций, железо, йод, фтор, 
селен, цинк). Пути витаминизации молочных продуктов.

Теоретические аспекты создания комбинированных пищевых систем с 
заданными функционально -технологическими свойствами на основе 
молочного и растительного сырья.

Использование соевых белков в производстве молочных лечебно
диетических продуктов. Преобразование дисперсной системы 
комбинированной основы при технологической обработке, управление 
качеством продуктов с заданными свойствами. Анализ путей использования 
продуктов переработки сои в производстве молочных продуктов. 
Особенности биотехнологии функциональных продуктов питания (детское, 
лечебное, геродиетическое назначение).

Использование лактулозы как активного бифидогенного фактора для 
функциональных продуктов питания, пищевых и кормовых добавок.

Оптимизация условий стабилизации белковых зерновых дисперсий с 
применением пищевых волокон и на основе биокатализа.
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Теоретические основы создания энтерального лечебного и 
профилактического питания на молочной основе.

Формирование функциональных свойств алкогольсодержащих продуктов 
из молочного сырья с использованием химических, физических и 
ферментативных процессов.

Использование пробиотиков, пребиотиков, синбиотиков, БАД, БАВ при 
производстве молочных лечебно-профилактических продуктов.

Использование вторичных молочных ресурсов при производстве лечебно
профилактических, диетических и оригинальных продуктов.

Использование лекарственных трав, фитопрепаратов и растений при 
производстве традиционных молочных продуктов, аналогов и имитирующих 
молочных продуктов.

Кормовые и пищевые белковые добавки из молочной сыворотки на 
основе окисления лактозы. Особенности переработки молочной сыворотки с 
целью получения молочной кислоты, этилового спирта, рибофлавина, 
пропионовой и уксусной кислоты, витаминов, гидролитических ферментов, 
органических кислот.

Аналоговые и имитирующие «молочные» продукты на основе белковых 
зерновых дисперсий.

4 Критерии оценивания ответов поступающих

Результаты вступительного испытания определяются по 50-бальной шкале 
(от 0 до 50 баллов). Максимальное количество баллов подтверждающее 
успешное прохождение вступительного испытания -  50 баллов.
Минимальное количество баллов, подтверждающее успешное прохождение 
вступительного испытания -  20 баллов.

50 -  бальная 
шкала

Общая
характеристика

ответа
Критерии оценки

41-50 баллов Ответ отличный

Ясный, достаточно точный, уверенный 
ответ на все вопросы экзаменационного 
билета, дополнительные и уточняющие 
вопросы. Глубокое знание материала. 
Свободное владение понятийным 
аппаратом, научным языком и 
терминологией. Логически правильное и 
убедительное изложение ответа. Ответ 
на вопрос достаточно аргументирован и 
обоснован, приведены убедительные 
примеры по каждому вопросу 
экзаменационного билета.
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31 -40 баллов Ответ хороший

Ясный и уверенный ответ на все вопросы 
билета. Знание ключевых проблем и 
основного содержания материала. 
Умение оперировать понятиями по своей 
тематике. В целом логически корректное, 
но не всегда точное и аргументированное 
изложение ответа. Допущены 
незначительные ошибки в терминологии 
и при использовании фактического 
материала. Ответ на дополнительные и 
уточняющие вопросы.

20-30 баллов
Ответ

удовлетвори
тельный

Ответ на все вопросы билета, требующий 
существенных дополнений. 
Недостаточно логичное и 
аргументированное изложение ответа. 
Фрагментарные, поверхностные знания 
материала. Затруднения с 
использованием понятийного аппарата и 
терминологии. Отсутствуют ответы на 
дополнительные и уточняющие вопросы.

0 - 1 9  баллов
Ответ

неудовлетвори
тельный

Отсутствие ответа на вопросы билета; 
ответ только на один из вопросов; 
попытка ответа на все вопросы без 
раскрытия основного содержания; 
подмена ответа на вопросы 
экзаменационного билета ответом на 
смежные вопросы. Полное незнание 
либо отрывочное представление о 
материале. Неумение оперировать 
понятиями по своей тематике. Неумение 
логически определенно и 
последовательно излагать ответ.

5 Контрольные вопросы к экзамену

1 Основные направления в пищевой биотехнологии.
2 Требования, предъявляемые к микроорганизмам-продуцентам.
3 Способы создания высокоэффективных штаммов-продуцентов.
4 Стадии и кинетика роста микроорганизмов.
5 Сырье и состав питательных сред для биотехнологического производства.
6 Способы культивирования микроорганизмов.
7 Культивирование животных и растительных клеток.
8 Общая биотехнологическая схема производства продуктов микробного 

синтеза.
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9 Получение посевного материала. Микроорганизмы, используемые в 
биотехнологии.

10 Способы ферментации: аэробная и анаэробная, глубинная и 
поверхностная, периодическая и непрерывная, с иммобилизованным 
продуцентом.

11 Особенности стадии выделения и очистки в зависимости от целевого 
продукта. Продукты микробного брожения и метаболизма.

12 Направленный синтез лимонной кислоты.
13 Получение молочной кислоты биотехнологическим способом.
14 Получение уксусной кислоты биотехнологическим способом.
15 Получение и использование аминокислот.
16 Получение липидов с помощью микроорганизмов.
17 Производство и применение витаминов.
18 Получение ферментных препаратов из сырья растительного и животного 

происхождения, их использование в пищевой промышленности.
19 Получение ферментных препаратов с помощью микроорганизмов. 

Номенклатура микробных ферментных препаратов.
20 Применение ферментных препаратов в пищевой промышленности.
21 Получение биомассы микроорганизмов в качестве источника белка.
22 Производство хлебопекарных дрожжей и их экспертиза.
23 Современное состояние и перспективы развития пищевой биотехнологии.
24 Применение , пищевых добавок и ингредиентов, полученных 

биотехнологическим путем.
25 Микроорганизмы, используемые в пищевой промышленности.
26 Генетически модифицированные источники пищи.
27 Съедобные водоросли.
28 Применение заквасок в производстве молочных продуктов. Пороки 

заквасок
29 Классификация кисломолочных продуктов в зависимости от 

используемой закваски. Микроорганизмы, входящие в состав заквасок.
30 Получение молочных продуктов (йогурт, сметана, коровье масло).
31 Биотехнологические процессы в сыроделии.
32 Диетические свойства кисломолочных продуктов. Классификация 

бифидопродуктов.
33 Биотехнологические процессы в производстве мясных и рыбных 

продуктов.
34 Биотехнологические процессы в пивоварении.
3 5 Биотехнологические процессы в виноделии.
36 Получение спиртопродуктов.
37 Биотехнологические процессы в хлебопечении.
38 Применение ферментов при выработке фруктовых соков.
39 Консервированные овощи и другие продукты.
40 Продукты из сои.
41 Микромицеты в питании человека.
42 Продукты гидролиза крахмала.
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43 Требования российских и международных стандартов качества к 
продукции биотехнологических производств.

44 Законодательные и нормативные правовые акты, методические материалы 
по управлению качеством.

45 Основные технические и конструктивные характеристики продукции.
46 Технологические процессы и режимы производства.
47 Система государственного надзора, межведомственного контроля за 

качеством продукции.
48 Порядок разработки, утверждения и внедрения стандартов, технических 

условий и другой нормативно-технической документации.
49 Системы качества, порядок их разработки, сертификации, внедрения и 

проведения аудита.
50 Способы масштабирования, оптимизации биотехнологических процессов 

и координирования микробного метаболизма.
51 Методы и приемы получения биологически активных соединений и 

биопрепаратов.
52 Основные и вспомогательные элементы технологии производства, 

контроля качества и сертификации биопрепаратов.
53 Методы подготовки технологического оборудования к работе, выделения, 

концентрирования, высушивания готовых форм препаратов из продуктов 
микробного синтеза.

54 Особенности получения и применения биопрепаратов для сельского 
хозяйства.

55 Технология получения биологических удобрений. Продуценты, среды, 
ферментационная техника.

56 Биологические методы и препараты для борьбы с вредителями и 
болезнями сельскохозяйственных растений и животных.

57 Технология получения и применения биологических препаратов 
(бактериальных, грибных, вирусных). Новейшие методы биотехнологии 
для культурных растений и с/х животных

58 Техника микроклонального размножения высших растений.
59 Технология получения и перспективы применения трансгенных растений.
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