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1. оБщиЕ поло}кЕния

вступительное испытание в аспирантуру Пензгту предназначено для оценки уровнятеоретической и практической готовности посl,упающих к реализации профессиопruru"uц
задач, сформулированных в федеральных государственных требованиях к научной специ-
альностИ 4,3,З ПиiЦевые системы. оно проводится в устной фБрме по билетам, содержащим
в себе три вопроса, необходимых для оценки ко*{петенций, необходимых дJIя обучения в ас-
пирантуре по данной научной специальности.

Вступительное испытание проходит на pycc*o'I языке очно или на основании пись-
менного заявления поступаюtцего - с прип,IеFIением дис,rанционных технологий.

поступающий в аспирантуру должен продемонстрировать достаточный уровень тео-
ретическОго и практического владения материаJIом, полученныN{ в процессе обучения по
программам специilлитета или магистратуры. При поступлении в аспирантуру поступаюпдий
должен:

знать:

- основные научные теории питания;
- физико-химические основы и общие принципы переработки сельскохозяйственного

сырья;
* аппаратурно-технологические схемы производства пищевых продуктов из сырья

растительного и животного происхождения;
- обrцую классификацию оборулования перераба.гывающих производств;
- основные закономерности проведения механических. гидромеханических, тепловых

и массообпленных процессов в пищевых технологиях:
- N{етодологию проведения экспериil,Iентаjlьных исследований. их обработки и анализа

полученных результатов;
yNIeTb:

- систематизировать и критически осмысливать .

го питания и современных подходов к проектированию -

- анализировать пищевые технологии, находить
предло}кения с целью их совершенствования;

- применЯть систеМный подхоД к оценке технических решениймаIпин и аппаратов перерабатывающих производств;
- самостоятельно работать С На)л{но_технической литературой и патентной информа-

цией;

- формулировать научную проблему и задачи по ее речrлизации;
- оформлять заrIвки на объекты патентных прав.

2. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ

встlтrительный экзаNIен включает в себя следующие основные разделы:
1. Технология как наука. Основные понятия и определения.

классификация технологий. Жизненньй цикл технологий. Пищевые технологии и их осо-
бенности. Закономерно_сти и принципы формцро ваниязаданных rrоказателей качества пище-
вых систем при переработке сельскохозяйственнорб аьтрья. Классификация технологических
процессов пищевьIх IIроизводств. Технологический rrроцесс и тохнологическая операция.
Технологические линии rrищевьD( производств. Аппаратурно-технологические схемы произ-
водства основных видов продуктов питания. Ресурсосберег.lющие и энергоэффективные
технологии в пищевой промышленности. Оборулование перерабатывающих производств.
Eho классификация в зависимости от выбраннirх признаков. основные показатели машин и
аппаратов, применяемых в пищевых производствах.

2, Научное обеспечение меха"".raa*"* " .*роraханических процессов в пище-
вых производствах.

информацию в области рационально-
лищевых систеN,I;

их слабыс стороны и обосновывать

при модернизации



-

классификацияи научное обеспечение механических и гидромехiшических процессов

в пищевых производствах. Теория измельчения пищевых материzrлов. Процессы рiвделения
пищевыХ сред. Формование пищ9вьIх материалов. Смешивание пищевых сред. Реализация

coBpeMeHHbIx теоретических представлений о механических и гидромеханических процессах

в конструкциях нового оборудования пищевых производств.
3. Научное обеспечение тепловых и массообменЕых процессов в пищевых произ-

водствах. Классификация массообменных процессов по характеру обмена, структуре и агре-

гатному состоянию отдельньж фаз. Техническое обеспечение массообменных rrроцессов.

Процессы темперирования и повышения концентрации пищевьIх сред. Сушка, выпечка и

обжарка в пищевых технологиях. Процессы охлаждения и замораживания в пищевых систе-

мах. .Щиффузия и экстракция пищевого сырья. Реализация совроменных концепций теории

тепло-массообменньrх процессов в инженерных решениях оборудования пищевых производ-

ствах.
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4. ПРИМЕРНЫЙ ПЕРЕЧЕНЪ ЭКЗАМЕНАЦИОННЫХ ВОПРОСОВ

1. Виды технологий и их хtизненный цикл.
2. Особенности пищевых технологий.
з. основные направления В развитии технологий пищевоi.l промышленности.
4. Тиловые процессы обработки пищевых сред.
5. Классификация оборулования перерабатывающих производств.
6. Общие сведения о научном обеспечениIi механических процессоts ts IIищевых про-

изводствах.
7. Классификация механических процессов в пищевых производствах.
8. Степень изученности механических процессов и основные проблемы их научного

обеспечения.
9. Теория изN,Iельчения пищевых материалов.
l 0. Классификация процессов измельчения пищеtsых материztлов.
11. Степень измельчения. удельная поверхность и степень дисперсности пищевых

сред.
12. Теории дробления. Обобrценная формула академика П.А. Ребиндера.
1 З. Графическая интерпретация рабочего процесса дробилок.
14. Коэффициент полезного действия дробильной машины.
15. Теория резания лезвием но}ка.
1б. СовреМенные представления о резанItи пиtцевых N{атериалов.
17. основы теории резания лезвием ножа, разработанной академиком В.П. Горячки-

ным.
1 8. ГрафоанаJIитичеСкий расчет дисковых режущих аппаратов.
19. Пипдевые продукты и оборулование для их резки.
20. Теория формования пищевых материалов.
21. Технологические основы экструдирования пиUIевых сред.
22. Р аб очий процесс одношнекового экструдера.
23. Классификация способов смешивания пищевьlх сред.
24. Смепrивание жидких пищеtsых сред.
25. Сплеrпивание высоковязких rlищевых сред.
2б. Смешивание сыпуltих пищевых сред.
27. Сушка как метод консервирования пищевых материалов.
28, Сушка твердых и жидких пищевых материfu.Iов.
29. Процессы выпечки и обя<арки пиtцевых сред.
30. Комбинированная тепловая обработка пищевых материалов.
З1. Технологические основы охлarкдения пищевых сред.
з2. Холодильные и теплохолодильные установки в пищевых технологиях.
33. FIаучное обеспе.rение процесса заN{ора}киваuия ttищевых сред.
34. Аппараты длЯ реализации диффузионных и эксгракционных процессов.
з5. Экстракция растительного и животного сырья.
36. Наука и ее место в развитии пищевых технологий.
37. Связь между целью и задачами научного исследования.
З8.Объект и предмет научного исследования.
39. Научные гипотезы в научных исследованиях и l,раницы их креативности.
40, объекты патентных прав в Российскоi,r Федерации.



5. критЕ|,*rrоцЕнки в с тупитЕлъног о и спытАния
оценка результатов сдачи вступительного исllытания lrроводится по пятибалльной

шкале в соответствии с критериям, приведенньrм в таб,и п веденньIм в таЬлице.
Оценка Критерии

отлично . Содеряtание материала раскрыто в полном объёме программы
вступительного испытания.
о Правильно применяет научную .t,ер]\{инологию, с достаточной
полнотой и в логиLIеской последовательности излагает ответ на экза-
менационные вопрось].
о В ответе присутствуют собственные суждения и выводы, приведе-
ны примеры, иллюстрирующие приведенные сведения.
. Сформированы навыки исследовательской деятельности.

Хорошо о Раскрыто основное содержание материала в объёме программы
встyпительного экзамена в аспирантуру.
. В целом владеет научной терп.,Iинологией, в основном правиJIьно
приведены базовые определения и понятия.
о отвеТ базируетсЯ на N,Iатериале, изложенном в учебнике, собст-
венных суяtдений экзаN,{енуемый избегает.
о Практические навыки нетвёрдые

Удовлетворительно . Содержание материала излохtено фрагпrентарно и не всегда после-
довательно.
о Научной терминологией владеет в неполной мере, базовые опре-
деления и понятия представлены поверхностно.
о ffопуrчены ошибки в промежуточных выкладках, однако оконча-
тельные выводы в целоN{ правильны.
. Практические навыки слабые.

Неудовлетворительно о Основное содержание учебного N,rатериала не раскрыто.
. Экзапленуеп,tый затрудняется дать ответы на дополнительные во-
просы.
о Щопушены грубые ошибки в определениях, выводы поверхностны
и теоретически не обоснованы.
r Отсутствуют навыки исследовательской деятельности.
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