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Форма проведения вступительных испытаний – тест 

Вступительное испытание представляет собой тест, который состоит из 

двух частей: 

Часть А содержит 20 тестовых вопросов, каждый из которых 

оценивается максимально в 3 балла, и может содержать один или несколько 

правильных ответов. 

0 баллов ставится, если абитуриент ответил неверно или не выбрал ни 

один из предложенных ответов. 

1-2 балла ставится, если абитуриент  отметил лишь часть верных 

ответов, в случае, если правильных вариантов ответа несколько. 

3 балла ставится, если абитуриент отметил все верные варианты ответа 

в задании. 

Часть Б содержит 5 заданий, каждое из которых оценивается  

максимально в 8 баллов. Задания части Б оцениваются следующим образом: 

7-8 баллов ставится, если абитуриент полностью ответил на 

поставленный вопрос, дал ответ в развернутом виде, либо решил задачу 

абсолютно правильно, указал все единицы измерения, пояснил ход 

вычислений, привёл необходимые формулы с расшифровкой, использовал 

необходимую точность представления значений. 

5-6 баллов ставится, если абитуриент полностью ответил на 

поставленный вопрос, но в сжатом, не развернутом виде, либо решил задачу 

абсолютно правильно, но с ошибками в точности представления данных, 

сокращённом написании хода решения. 

3-4 баллов ставится, если абитуриент ответил на вопрос с некоторыми 

ошибками, не достаточно развёрнуто, либо допустил ошибки в расчётах при 

правильно указанном ходе решения задачи, допустил грубые ошибки в 

оформлении. 

1-2 баллов ставится, если в ответе абитуриента присутствует много 

отдельных не точностей при, в целом, правильных рассуждениях, либо 

указал правильный ответ на задачу, но без пояснения хода решения и 

используемых формул. 

0-1 балл ставится, если абитуриент не привёл ответа, либо дал не 

правильный ответ, при наличии отдельных правильных рассуждений, либо 

привёл не правильный ход решения задачи и неправильный ответ.  

Нижний порог прохождения вступительного испытания  – 30 баллов. 

Продолжительность проведения вступительного испытания120 минут 

(2 часа) 

В программе представлены: 

- содержание тем по дисциплинам, включенным в программу 

- список учебной и учебно-методической литературы 

- примеры вопросов части А и Б 

Апелляция по вступительному испытанию принимается на следующий 

день после опубликования результатов. 



 

 

1 СОДЕРЖАНИЕ ТЕМ 

 

1.1 Биотехнология пищевого сырья и продуктов питания 

Современное состояние и перспективы пищевой биотехнологии. 

Биотехнология в производстве пищевых продуктов. 

Роль микроорганизмов в производстве продуктов питания. Представители 

технически полезной микрофлоры и процессы ими вызываемые. 

Использование микроорганизмов при переработке молочного сырья. 

Использование микроорганизмов при переработке мясного сырья. 

Получение заквасок в производстве молочных продуктов. Классификация и 

производство заквасок.  

Животное сырье в производстве пищевых продуктов, рыба. 

Растительное сырье в производстве пищевых продуктов. Хлебопекарное 

производство. Пивоваренное производство. Виноделие. Производства чая. 

Биотехнологическая модификация растительного сырья. Растительное сырье 

в кормопроизводстве. Биологические удобрения. 

 

1.2 Молекулярная биология 

Строение, свойства и функции нуклеиновых кислот. 

Молекулярные механизмы хранения, передачи и реализации 

генетической информации. 

Молекулярные механизмы регуляции экспрессии генов прокариот. 

 

1.3 Современные методы исследования 

Общие методы исследования качества пищевого сырья. 

Органолептические методы исследования. 

Микробиологические методы исследования. 

Спектральные методы исследования. 

Хроматографические методы исследования. 

Электрохимические методы исследования. 

 

1.4 Промышленное получение биологически активных веществ 

Классификация, структура и функции биологически активных веществ. 

Общие закономерности синтеза БАВ. 

Технологии получения жиро- и водорастворимых витаминов. 

Технологии получения аминокислот. 

Технология получения антибиотиков. 

Растения как источник БАВ. 

 

1.5 Санитария и гигиена на предприятиях биотехнологической отрасли 

Санитарное законодательство и действующие нормативные документы. 

Гигиена воздуха. Метеорологические условия и их влияние на организм. 

Организация гигиенического контроля биотехнологических процессов. 



Гигиена труда на биотехнологических производствах. 

 

1.6 Технология ферментных препаратов 

Классификация и номенклатура ферментов и ферментных препаратов. 

Характеристика активности ферментных препаратов. 

Хранение исходных штаммов продуцентов. 

Основные технологические этапы производства ферментных препаратов. 

Получение производственной культуры микроорганизма методами 

поверхностного или глубинного культивирования. 

Получение из производственной культуры продуцента технических или 

очищенных ферментных препаратов. 

Питательные среды для культивирования микроорганизмов. 
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3 ПРИМЕР ЗАДАНИЯ 

 

Часть А Выберите правильные ответы 

1 Отдельные нуклеотиды в молекуле нуклеиновых кислот связаны: 

1) О-гликозидной связью 

2) 3,5 –фосфодиэфирной связью 

3) N – гликозидной связью 

4) ά –1,4 –гликозидной связью 

 

Часть Б Выполните задание 

При определении кислотного числа растительного масла для трех 

параллельных определений были получены следующие значения: 6,81; 6,75; 

6,78. Рассчитать среднее значение содержания свободных жирных кислот 

растительного масла и ее доверительный интервал, используя 

статистический критерий выбраковки, провести анализ полученных 

результатов при доверительной вероятности 0,95. В расчете использовать 

число нейтрализации олеиновой кислоты – 198,75 мг КОН/г. x = 3,41 ± 0,04 

 

 


