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Целью вступительного испытания является оценка уровня освоения 

поступающим компетенций, необходимых для обучения по направлениям 

подготовки бакалавриата 19.03.02 «Продукты питания из растительного 

сырья»; 19.03.03. «Продукты питания животного происхождения» 

Вступительное испытание проводится в формате тестирования. 

Абитуриенту будет предложен тест из 20 вопросов на каждый из которых 

представлено 3-4 варианта ответов. Время прохождения теста 20 минут. 

Максимальное количество балов за тест – 100.  

 

 
 

Примерный перечень вопросов для подготовки к тестированию  

 

1. Роль пищевых компонентов для организма человека. 

2. Пищевая и энергетическая ценность продуктов питания 

3. Роль питательных и минеральных веществ, витаминов, 

микроэлементов и воды в структуре питания. 

4. Классификация и характеристика сырья растительного происхождения 

для производства продуктов питания. 

5. Классификация и характеристика сырья животного происхождения для 

производства продуктов питания. 

6. Классификация и ассортимент продовольственных товаров. 

7. Ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы. 

8. Ассортимент и характеристика кондитерских изделий. 

9. Ассортимент и характеристика хлебобулочных изделий. 

10. Классификация и ассортимент мясных продуктов. 

11. Классификация и ассортимент молочных продуктов.  

12. Технология муки, крупы, зерновых продуктов. 

13. Технология хлеба и хлебобулочных изделий. 

14. Технология макаронных изделий. 

15. Технология крахмала и крахмалопродуктов. 

16. Технология кондитерских изделий. 

17. Виды технологического оборудования для производства продуктов 

питания. 

18.  Технология мясных полуфабрикатов. 

19. Требования к качеству продуктов питания.  

20. Методы органолептической оценки качества 

21. Физико-химические методы исследования показателей качества 

продуктов питания 

22. Методы контроля безопасности продуктов питания 

23. Условия и сроки хранения продуктов питания 
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24. Виды складских помещений и требования к ним 

25. Условия транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов. 
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