
1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Программа вступительных испытаний в аспирантуру по направлению подготовки 

19.06.01 Промышленная экология и биотехнологии, направленности (профилю) 

Технология и товароведение пищевых продуктов функционального и 

специализированного назначения и общественного питания. 

1.2. Вступительные испытания в аспирантуру проводятся в форме вступительного 

экзамена. 

1.3. Для проведения вступительных испытаний в аспирантуру организуется 

экзаменационная комиссия, состоящая из председателя и членов комиссии, и 

утверждается приказом ректора ФГБОУ ВО «МГУПП». Экзаменационная комиссия 

состоит не менее чем из 3 человек из лиц, относящимся к профессорско-

преподавательскому составу ФГБОУ ВО «МГУПП», имеющими ученое звание и 

ученую степень.  

1.4. Целью основной образовательной программы высшего образования – программы 

подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре является подготовка научно-

педагогических кадров высшей квалификации для науки, образования, 

промышленности, конкретно: 

• углубленное изучение методологических и теоретических основ отраслевой 

науки; 

• ознакомление с инновационными технологиями, связанными с отраслью науки; 

• формирование умений и навыков самостоятельной научно-исследовательской и 

научно-педагогической деятельности; 

• совершенствование знания иностранного языка, ориентированного на 

профессиональную деятельность; 

• совершенствование философского образования, в том числе ориентированного 

на профессиональную деятельность; 

• формирование профессионального мышления, воспитание гражданственности, 

развитие системы ценностей, смысловой и мотивационной сфер личности, 

направленных на гуманизацию общества. 

 

2. ТРЕБОВАНИЯ К УРОВНЮ ПОДГОТОВКИ, НЕОБХОДИМОМУ ДЛЯ 

ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ 

АСПИРАНТА 

 

2.1. Лица, желающие освоить образовательную программу подготовки аспиранта по 

данному направлению подготовки, должны иметь высшее образование определенной 

ступени (специалист, магистр), подтвержденное документом государственного образца. 

2.2. Лица, имеющие высшее образование, принимаются в аспирантуру по результатам 

сдачи вступительных экзаменов на конкурсной основе.  

2.3. По решению экзаменационной комиссии лицам, имеющим достижения в научно-

исследовательской деятельности, отраженные в научных публикациях, грамотах, 

дипломах может быть предоставлено право преимущественного зачисления при 

наличии равных баллов по результатам вступительных испытаний. 



3. ПОРЯДОК ПРИЕМА И УСЛОВИЯ КОНКУРСНОГО ОТБОРА 

 

3.1. Порядок приема в аспирантуру и условия конкурсного отбора определяются 

действующим Порядком приема на обучение по образовательным программам 

высшего образования – программам подготовки научно-педагогических кадров в 

аспирантуре, утвержденным приказом Минобрнауки России от 26 марта 2014 года 

№233. 

3.2. Вступительный экзамен в аспирантуру по направлению подготовки 19.06.01 

Промышленная экология и биотехнологии, направленность (профиль) Технология и 

товароведение пищевых продуктов и функционального специализированного 

назначения и общественного питания проводится согласно расписания, утвержденного 

в установленном порядке. 

3.3. Перед вступительным экзаменом проводится консультирование поступающих по 

вопросам, включенным в программу вступительного экзамена. 

3.4. Вступительный экзамен сдается по билетам утвержденного образца. 

3.5. Каждый билет содержит по три теоретических вопроса. 

3.6. Поступающим выдаются чистые листы, на которых они должны изложить ответы 

по вопросам билета. Каждый лист подписывается экзаменующимся разборчиво с 

указанием фамилии, имени, отчества, личной подписи и по окончании сдается 

секретарю экзаменационной комиссии. 

3.7. По результатам экзамена поступающий имеет право на апелляцию. Пересдача 

экзамена с целью повышения положительной оценки не допускается. Поступающий 

имеет право подать в апелляционную комиссию в письменном виде апелляцию о 

нарушении, по его мнению, установленной процедуры проведения экзамена. 

Апелляция подается лично поступающим в апелляционную комиссию не позднее 

следующего рабочего дня после объявления результатов аттестационного испытания. 

Апелляция рассматривается не позднее 2 рабочих дней со дня подачи апелляции на 

заседании апелляционной комиссии, на которое приглашаются председатель 

экзаменационной комиссии и поступающий, подавший апелляцию. Решение 

апелляционной комиссии доводится до сведения поступающего, подавшего апелляцию, 

в течение 3 рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. 

3.8. Для поступающих из числа инвалидов подготовка к сдаче и сдача вступительного 

экзамена проводится в Университете с учетом особенностей их психофизического 

развития, их индивидуальных возможностей и состояния здоровья. 

3.9. Использование учебников и других пособий не допускается. Поступающим во 

время ее проведения экзамена запрещается иметь при себе и использовать средства 

связи. 

3.10. Ответ поступающего оценивается по пятибалльной системе. При выставлении 

оценок на экзамене используются следующие критерии. 

«Отлично» («5») – поступающий глубоко и полно владеет содержанием учебного 

материала и понятийным аппаратом; умеет связывать теорию с практикой, 

иллюстрировать примерами, фактами, данными научных исследований; осуществляет 

межпредметные связи, выводы; логично, четко и ясно излагает ответы на поставленные 



вопросы; умеет обосновывать свои суждения и профессионально-личностную позицию 

по вопросу. Ответ носит самостоятельный характер. 

«Хорошо» («4») – ответ поступающего соответствует указанным выше критериям, но в 

содержании имеют место отдельные неточности (несущественные ошибки) при 

изложении теоретического и практического материала. Ответ отличается меньшей 

обстоятельностью, глубиной, обоснованностью и полнотой. 

«Удовлетворительно» («3») –поступающий обнаруживает знание и понимание 

основных положений учебного материала, но излагает его неполно, непоследовательно, 

допускает неточности и существенные ошибки в определении понятий, формулировке 

положений. В ответе поступающий не опирается на основные положения 

исследовательских, концептуальных и нормативных документов; не применяет умения, 

навыки теоретические знания для объяснения эмпирических фактов и явлений, не 

обосновывает свои суждения; имеет место нарушение логики изложения. В целом 

ответ отличается низким уровнем самостоятельности, не содержит собственной 

профессионально-личностной позиции. 

«Неудовлетворительно» («2») – поступающий имеет разрозненные, бессистемные 

знания, умения и навыки; не умеет выделять главное и второстепенное. В ответе 

допускаются ошибки в определении понятий, формулировке теоретических положений, 

искажающие их смысл. Поступающий не ориентируется в нормативно-

концептуальных, программно-методических, исследовательских материалах, 

беспорядочно и неуверенно излагает материал; не умеет соединять теоретические 

положения с практикой; не умеет применять знания для объяснения эмпирических 

фактов, не устанавливает межпредметные связи. 
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Доступность 

https://e.lanbook.com/bo

oks/7238#tehnologia_pr

odukcii_i_organizacia_o

bsestvennogo_pitania_he

ader 

Электронно-библиотечная система 

Лань.  

 

Бесплатно. 

 

http://www.cnshb.ru/ Центральная научная 

сельскохозяйственная библиотека 

Доступ к информационным 

ресурсам по номеру 

читательского билета 

http://www.edu.ru/modu

les.php  

Федеральный портал Российское 

образование, каталог 

образовательных интернет-

ресурсов 

Свободный доступ 

http://www.biolab.ru/libr

ary.htm  

Библиотека ПНИЛ МГУПП, 

Лаборатория фундаментальных и 

прикладных исследований 

качества и технологий пищевых 

продуктов  

Свободный доступ 

(ПНИЛ биотехнологии) 

http://www.gost.ru 

 

Федеральное агентство по 

техническому регулированию и 

метрологии (РОСТАНДАРТ) 

Информационные ресурсы, 

свободный доступ  

http://elibrary.rsl.ru  Электронная библиотека РГБ Часть документов 

Электронной библиотеки 

находится в открытом 

доступе. Для того чтобы 

обратиться 

к их полнотекстовой 

версии достаточно 

установить подключение 

к сети Интернет 

и программу Acrobat 

Reader. Документ 

откроется в формате pdf, 

что позволяет читать его 

с экрана. В результатах 

поиска уровень доступа 

к документу обозначен 

следующим образом: 

зеленым цветом 

обозначаются ресурсы, 

находящиеся в свободном 

доступе, красным — 

в ограниченном. Если 

доступ к нужному 

документу ограничен, 

значит произведение 

защищено авторским 

правом и полностью с его 

содержанием можно 

https://e.lanbook.com/books/7238#tehnologia_produkcii_i_organizacia_obsestvennogo_pitania_header
https://e.lanbook.com/books/7238#tehnologia_produkcii_i_organizacia_obsestvennogo_pitania_header
https://e.lanbook.com/books/7238#tehnologia_produkcii_i_organizacia_obsestvennogo_pitania_header
https://e.lanbook.com/books/7238#tehnologia_produkcii_i_organizacia_obsestvennogo_pitania_header
https://e.lanbook.com/books/7238#tehnologia_produkcii_i_organizacia_obsestvennogo_pitania_header
http://www.cnshb.ru/
http://www.edu.ru/modules.php
http://www.edu.ru/modules.php
http://www.biolab.ru/library.htm
http://www.biolab.ru/library.htm
http://www.gost.ru/
http://elibrary.rsl.ru/


ознакомиться в одном из  

читальных залов РГБ. 

http://elibrary.ru Научная электронная библиотека 

eLIBRARY.RU - это крупнейший 

российский информационный 

портал в области науки, 

технологии, медицины и 

образования, содержащий 

рефераты и полные тексты более 

14 млн научных статей и 

публикаций. 

На платформе 

eLIBRARY.RU доступны 

электронные версии более 

2200 российских научно-

технических журналов, в 

том числе более 1100 

журналов в открытом 

доступе. 

http://www.nal.usda.gov Американская национальная 

агропромышленная библиотека 

The National Agricultural Library 

(NAL): advancing access to global 

information for agriculture 

Свободный доступ 

http://sciencedirect.com База данных по научным 

журналам 

Доступ к электронному 

каталогу осуществляется 

через web-сайт ресурса, 

требуется авторизация. 

http://yaaspirant.ru    Портал для аспирантов -  

сайт для молодых ученых, 

которые стремятся развивать 

науку 

Свободный доступ 

 

Нормативные документы: 

1. Приказ Министерства образования и науки РФ от 30 июля 2014 г. N 884 "Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта высшего 

образования по направлению подготовки 19.06.01 Промышленная экология и 

биотехнологии (уровень подготовки кадров высшей квалификации)" С изменениями и 

дополнениями от: 30 апреля 2015 г. 

2. Федеральный закон Российской Федерации: N 273-ФЗ «Об образовании» от 29 

декабря 2012 г. 

3. Федеральный закон Российской Федерации N 254-ФЗ «О внесении изменений в 

Федеральный закон «О науке и государственной научно-технической политике» от 21 

июля 2011 г. 

4. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 19 ноября 2013 

г. № 1259 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам высшего образования - программам 

подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре (адъюнктуре)». 

5. Нормативно-методические документы Министерства образования и науки 

Российской Федерации. 

6. Устав федерального государственного бюджетного образовательного учреждения 

высшего образования «Московский государственный университет пищевых 

производств». 

7. Паспорт специальности научных работников 05.18.15 Технология и товароведение 

продуктов функционального и специализированного назначения и общественного 

питания 

http://elibrary.ru/
http://www.nal.usda.gov/
http://sciencedirect.com/
http://yaaspirant.ru/


5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

5.1. Фонд оценочных средств для поступающий в аспирантуру по направлению 

подготовки 19.06.01 Промышленная экология и биотехнологии, направленности 

(профилю) Технология и товароведение пищевых продуктов функционального и 

специализированного назначения и общественного питания включает в себя 

следующие вопросы. 

 

1. Основные научные теории питания. Особенности питания различных групп 

населения. Пищевой рацион и его оценка. Роль макро- и микронутриентов в питании 

человека. Метаболизм основных пищевых веществ (сахара, аминокислоты, жирные 

кислоты). 

2. Классификация продовольственных товаров на ассортиментные группы. 

Хранение продовольственных товаров. Принципы консервирования продуктов 

питания. 

3. Роль отдельных товарных групп в формировании продовольственного фонда. 

Оценка качества продовольственных товаров. 

4. Принципы и методы товароведения, формирующие его научные основы. 

Потребительские свойства продовольственных товаров и сырья. 

5. Системы контроля и управления качеством продуктов общественного питания. 

6. Методы и технологические приемы для обеспечения качества продукции 

общественного питания в процессе их хранения. 

7. Эксплуатация технологического оборудования предприятий общественного 

питания. 

8. Принципы конструирования и подходы к формированию ассортимента 

продуктов питания с заданными свойствами.  

9. Основные принципы конструирования специализированных пищевых продуктов 

повышенной пищевой и биологической ценности. 

10. Технологические особенности производства специализированной продукции. 

11. Технологии приготовления блюд и кулинарных изделий для лечебно-

профилактического питания.  

12. Технологии приготовления блюд и кулинарных изделий для школьного питания.  

13. Технология продуктов геродиетического питания.  

14. Технология диетических мучных кондитерских и булочных изделий на 

предприятиях общественного питания.  

15. Оценка пищевой безопасности и биологической активности новых видов 

продуктов с заданными свойствами. 

16. Методы оценки и способы повышения конкурентоспособности 

продовольственных товаров. 

17. Санитария и гигиена питания. Санитарные требования к содержанию 

предприятий общественного питания. Гигиенические требования к оборудованию, 

инвентарю, посуде, таре, упаковочным материалам. Личная гигиена работников. 

18. Профилактика пищевых отравлений, токсикоинфекций и гельминтозов. 

Санитарные требования к транспортировке, приемке, хранению и кулинарной 



обработке пищевых продуктов. Гигиенические требования к качеству и безопасности 

продовольственного сырья и пищевых продуктов.  

19. Санитарные требования к качеству, условиям реализации готовой продукции. 

20. Правовая база обеспечения качества и безопасности продуктов питания. 

Доктрина продовольственной безопасности РФ. 

21. Основные стадии технологического процесса производства продукции 

общественного питания.  

22. Способы и приемы тепловой кулинарной обработки продуктов.  

23. Изменения белков, жиров и углеводов при кулинарной обработке продуктов.  

24. Изменения воды, сухих веществ, биологически активных соединений при 

кулинарной обработке. Изменения, протекающие в овощах, плодах и грибах при 

кулинарной обработке продуктов. Изменение цвета и образование новых вкусовых и 

ароматических веществ при кулинарной обработке продуктов. 

25. Изменения, протекающие в мясе и мясопродуктах при кулинарной обработке. 

Структурно-механические характеристики продукции общественного питания. 

26. Правовая база обеспечения качества и безопасности продуктов питания. 

Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов». Федеральный 

закон «О защите прав потребителей». Федеральный закон «О санитарно-гигиеническом 

благополучии населения». Федеральный закон «О техническом регулировании».  

27. Основные цели, задачи и функции стандартизации. Объекты, субъекты и уровни 

стандартизации. Методы стандартизации. Математическая база стандартизации. 

Нормативные документы. 

28. Технология приготовления соусов, супов. 

29. Технология приготовления кулинарной продукции из овощей и грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

30. Технология приготовления кулинарной продукции из мяса и субпродуктов. 

31. Технология приготовления кулинарной продукции из птицы и кролика. 

32. Технология приготовления кулинарной продукции из рыбы. 

33. Технология приготовления кулинарной продукции из нерыбных морепродуктов 

и продуктов пресноводных водоемов. 

34. Технология приготовления охлажденных блюд. Использование 

быстрозамороженных и консервированных кулинарных изделий. Требования к 

качеству, условиям и срокам хранения и реализации готовой кулинарной продукции. 

35. Разработка проектной документации. Технико-экономическое обоснование 

проекта. Технологические расчеты. Планировочные решения помещений в 

соответствии с их функциональным назначением.  

36. Ферменты и ферментные препараты. Общие свойства ферментов и факторы, 

влияющие на скорость биохимических процессов. Классификация ферментов. 

37. Роль ферментов в производстве пищевых продуктов. Применение ферментных 

препаратов в пищевых технологиях. Иммобилизованные ферменты. Ферментативные 

методы анализа пищевых продуктов. 

38. Микробиология пищевых систем. Методы изучения микроорганизмов. Основы 

морфологии прокариотных и эукариотных микроорганизмов.  



39. Основы физиологии микроорганизмов. Способы и условия культивирования 

микроорганизмов. Биохимические процессы и их использование в производстве 

пищевых продуктов. 

40. Организация контроля качества полуфабрикатов и готовых изделий на 

предприятиях общественного питания. Порядок отбора и документальное оформление 

изъятия проб для анализа. 

41. Органолептический анализ и оценка качества продукции общественного 

питания.  

42. Контроль качества полуфабрикатов, готовой продукции. Методы исследования 

кулинарных, мясных, рыбных, овощных, творожных полуфабрикатов. Контроль 

качества готовых блюд: супов и основных блюд, гарниров, соусов, сладких блюд и 

напитков, изделий из теста. 

43. Управление качеством продукции. Идентификация и фальсификация сырья и 

продукции. 

44. Функциональная значимость пищевых веществ и витаминов в кулинарной 

продукции различного назначения.  

45. Функциональная значимость макро- и микроэлементов и пищевых волокон в 

кулинарной продукции различного назначения.  

46.  Потребительские характеристики пищевых продуктов, продуктов 

функционального и специализированного назначения. Факторы, обеспечивающие эти 

характеристики. 

47. Продукты функционального назначения. Продукты специализированного 

назначения.  

48. Товароведение как наука о товаре. Методы товароведения, систематизация и 

кодирование товаров.  

49. Ассортимент товаров. Качество товаров. Свойства и состав товара. Оценка и 

контроль качества товара.  

50. Сохранение качества и количества товаров. Виды и средства информации о 

товаре. Конкурентоспособность товара. 

51. Законодательство РФ о защите прав потребителей. Экспертиза товаров. 

52. Технология розничных торговых предприятий. Роль оптовых посредников в 

системе товароснабжения. Организация транспортно-экспедиционного обслуживания 

предприятий торговли. 

53. Сенсорная характеристика как составляющая качества продуктов. Компоненты и 

сенсорные свойства продуктов. 

54. Экспертная методология в дегустационном анализе. Психофизиологические 

основы органолептического анализа.  

55. Процесс товародвижения и его основные звенья: оптовые, розничные и 

интегрированные торговые структуры.  

56. Основы системного подхода к разработке, комплексной проблеме управления 

качеством, стандартизации, продвижению на потребительский рынок пищевых 

продуктов функционального и специализированного назначения. 

57.  Основы системного подхода к анализу и снижению издержек при производстве 



продуктов функционального и специализированного назначения, их хранении и 

транспортировании, к повышению конкурентоспособности. 

58. Организация и технология товароснабжения розничных торговых предприятий. 

Тара и тарные операции.  

59. Розничные торговые предприятия, их классификация, функции и принципы 

размещения. Устройство и основы технологической планировки предприятий торговли. 

Техническая оснащенность.  

60. Виды товарных потерь, причины их возникновения и меры по их 

предупреждению и снижению. 

61. Защита прав потребителей, государственный контроль и правила розничной 

торговли. Управление торгово-технологическим процессом и организация труда в 

торговом предприятии. 

62. Идентификация и фальсификация продовольственных товаров. 

63. Правила и методы отбора проб пищевых продуктов. Методы определения 

влажности в пищевых продуктов. Методы определения сухих веществ в пищевых 

продуктов. Методы определения общей кислотности. Методы определения активной 

кислотности.  

64. Правила и методы отбора проб пищевых продуктов. Методы определения белка 

в пищевой продукции. Методы определения жира в пищевой продукции. Методы 

определения сахара в пищевой продукции. 

65. Правила и методы отбора проб пищевых продуктов. Фотометрические методы 

анализа пищевой продукции. Хроматографические методы анализа пищевой 

продукции. 

66. Технология хранения продовольственных товаров: способы и режимы хранения 

различных групп продовольственных товаров, правила размещения товаров на 

хранение.  

67. Процессы, происходящие с продовольственными товарами при хранении. 

Технология и организация транспортирования продовольственных товаров. 

68. Критерии пищевой, биологической ценности и безопасности продуктов. 

69. Процессы, происходящие при хранении продовольственных товаров. 

Способность к длительному хранению продовольственных товаров. 

70. Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами. Микробиота 

окружающей среды как источник загрязнения пищевых продуктов. 

71. Микробиология сырья и товаров животного происхождения. 

72. Микробиология сырья и товаров растительного происхождения.  

73. Основы санитарии и гигиены пищевых производств. Санитарно-гигиенические 

требования к персоналу, оборудованию, функционированию торговых предприятий, 

условиям производства, хранения, транспортирования и реализации товаров.  

74. Микробиологический контроль качества и гигиеническая оценка пищевых 

продуктов. 

75. Общие принципы питания спортсменов. Классификация продуктов спортивного 

питания. Факторы, влияющие на качество продуктов спортивного питания. Показатели 

безопасности продуктов спортивного питания. 



76. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение продуктов спортивного 

питания. Фальсификация продуктов спортивного питания. 

77. Современное состояние и перспективы развития производства продуктов 

детского питания. Научно-организационное обеспечение сырьевой базы. 

78. Технология продуктов детского питания для различных возрастных групп на 

молочной, мясной, рыбной, плодовоовощной и крупяной основе. 

79. Продукты полифункционального назначения. Полифункциональные добавки для 

производства детских продуктов. Технологический и микробиологический контроль.  

80. Государственная политика в области здорового питания населения России. 

Классификация продуктов функционального питания.  

81. Медико-биологические основы разработки ингредиентного состава 

функциональных продуктов. Технология продуктов полифункционального назначения, 

дифференцированных для профилактики различных заболеваний и укрепления 

здоровья.  

82. Технология качественно новых пищевых продуктов с направленным изменением 

химического состава. Принципы методов контроля показателей безопасности и 

качества сырья и готовой продукции. 

83.  Классификация товаров. Понятие и виды классификации. Торговая 

классификация. Группы продовольственных товаров. Товарный сорт.  

84. Торговый ассортимент. Понятие об ассортименте и сортности 

продовольственных товаров.  

85. Деление на природные (видовые) и товарные сорта. Краткая характеристика 

отдельных групп товаров: зерновые, зерно-продукты; хлеб, хлебобулочные и 

макаронные изделия; растительное масло и масложировые продукты; мясо, 

мясопродукты; рыба, рыбопродукты и продукты моря; молоко и молочные продукты; 

плоды, овощи и плодоовощная продукция; пищевые концентраты, сахар, 

крахмалопаточные продукты; напитки и вино - водочные продукты; кондитерские 

изделия; пищевкусовые, ароматические и прочие продукты.  

86. Состав и свойства пищевых продуктов. Изменение физико-химических свойств, 

при обработке и хранении (мясо, готовая рыба, овощи). Роль этих изменений в 

формировании потребительских свойств товаров. 

87. Стандартизация продукции. Понятие стандартизации. Цели стандартизации. 

Совместимость. Взаимозаменяемость. Основные задачи стандартизации. Органы 

стандартизации.  

88. Категории стандартов (международные, региональные стандарты 

государственные стандарты РФ; стандарты отрасли, стандарты предприятий, стандарты 

научно-технических и инженерных обществ и других общественных объединений). 

Виды стандартов: стандарты основополагающие, стандарты на продукцию, стандарты 

на процессы, стандарты на методы контроля. Требования государственных стандартов 

(обязательные и рекомендуемые). 

89. Качество товаров. Понятие качества как совокупности свойств и характеристик 

продукции (товара). Международные стандарты по качеству серии ИСО 9000 и 

НАССР.  



90. Основные требования, предъявляемые к качеству товаров: функциональные, 

социальные, надежности (показатели сохраняемости, экологические, требования 

безопасности и безвредности, эргономические (гигиенические, антропометрические, 

психофизиологические, физиологические и психологические), эстетические, 

экономические. 

91. Формирование и обеспечение качества продукции и товаров. Уровни качества.  

92. Контроль качества. Определение. Классификация видов контроля: входной, 

операционный, приемочный и инспекционный, летучий, непрерывный, периодический, 

сплошной, выборочный, измерительный, регистрационный, органолептический, 

разрушающий и неразрушающий, производственный и эксплуатационный. 

93. Правила отбора проб при исследовании и контроле качества, сертификации. 

Понятие однородной, партии. Выборка, точечная проба, объединенная проба, средняя 

проба. Акт о выемке проб товара.  

94. Органолептический метод контроля качества. Правила проведения дегустаций. 

Четыре основных вида вкусовых ощущений. Балльная система оценки. Коэффициенты 

весомости.  

95. Организация контроля качества. Уровень организации контроля качества. 

Внутрипроизводственный контроль, ведомственный контроль, государственный 

контроль. Органы контроля качества. Причины возникновения дефектов и брака при 

изготовлении товаров и их устранение. 

96. Идентификация и фальсификация товаров. Определения. Понятия 

«фальсифицированные товары», «товары-заменители» (суррогаты, имитаторы) и 

«дефектные товары». Виды фальсификации: ассортиментная (видовая), качественная, 

количественная, стоимостная, информационная.  

97. Товарная экспертиза. Сертификация товаров и лицензирование в торговле. 

Формы сертификации (добровольная и обязательная). Сертификационные испытания 

образцов. Перечень показателей, подлежащих подтверждению при обязательной 

сертификации пищевых продуктов. 

98. Химический состав пищевых продуктов - неорганические вещества (вода, микро- 

и макроэлементы) и органические вещества (углеводы, белки, жиры, витамины, 

ферменты и др.). Значение для организма человека, содержание в основных продуктах 

питания, изменения в процессе переработки и хранения.  

99. Понятия: пищевая, биологическая, физиологическая ценность продукта. Расчет 

энергетической ценности. 

100. Вода и минеральные вещества. Содержание воды в пищевых продуктах. Формы 

связи воды. Участие воды в формировании структуры продукта. Активность воды и ее 

роль в хранении пищевых продуктов.  

101. Изменение содержания воды и сухих веществ: при размораживании, 

замачивании и вымачивании продуктов, хранении полуфабрикатов. 

102. Сенсорные и аналитические методы идентификации и оценки показателей 

качества пищевых продуктов, продуктов функционального и специализированного 

назначения. 


