




1. Общие положения 

1.1. Программа вступительного испытания по программе магистратуры «Тех-

нологии, качество и безопасность биотехнологической продукции для пищевой 

промышленности, управление технологиями и проектами» предназначена для аби-

туриентов сдающих внутренние вступительные испытания в магистратуру по 

направлению подготовки 19.04.01 «Биотехнология».  

1.2. Программа сформирована на основе федерального государственного об-

разовательного стандарта высшего образования.  

1.3. Программа вступительных испытаний содержит описание процедуры, 

программы вступительных испытаний, критериев оценки, продолжительность ис-

пытаний.     

1.4. Вступительные испытания проводятся на русском языке.  

1.5. Организация и проведение вступительных испытаний проводится в соот-

ветствии с Правилами приема, утвержденные приказом ректора КемГУ, действую-

щими на год поступления.   

1.6. По результатам проведения вступительных испытаний, поступающий 

имеет право обратиться с апелляцией в порядке, установленном Правила приема 

КемГУ актуальными на год приема.  

1.7. Программа вступительных испытаний публикуется на официальном 

сайте КемГУ не позднее даты, указанной в Правилах приема, действующих на год 

поступления.  

 

2. Цель и задачи вступительных испытаний. Процедура проведения. 

2.1. Вступительные испытания предназначены для определения подготовлен-

ности поступающего  к освоению ООП магистратуры и проводятся с целью опре-

деления уровня требуемых компетенций поступающего, необходимых для освое-

ния конкретной основной образовательной программы.  

2.2. Процедура вступительного испытания.  

2.2.1. Вступительное испытание проводится в форме тестирования. Вопросы 

составлены на основе федерального государственного образовательного стандарта 

высшего образования.  

2.2.2. КемГУ проводит вступительные испытания очно и (или) с использова-

нием дистанционных технологий (при условия проведения процедуры прокто-

ринга). Возможно проведение вступительного испытания:  

     1. очно и дистанционно,  

     2. только дистанционно,  

     3. только очно.  

Во время написания теста, абитуриенту запрещено: 

1. использовать сторонние материалы;  

2. общаться с другими абитуриентами;  

3. использовать средства связи; 

4. создавать помехи предметной комиссии;  

5. несанкционированное перемещение по аудитории и др.  



Нарушение правил проведения вступительного испытания со стороны посту-

пающего, является основанием для удаления его из аудитории и последующего за-

несения в протокол предметной комиссии соответствующей записи об удалении.  

2.2.3. Для абитуриентов  из числа лиц  с ограниченными возможностями здо-

ровья и инвалидов вступительные испытания проводятся с учетом особенностей их 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья.  

2.2.4. Общая продолжительность вступительного испытания  - не более 120 

минут.  

Максимальное количество баллов за экзамен – 100.  

Минимальное количество баллов для успешного прохождения вступитель-

ного испытания -30.  

Поступающий, набравший менее установленного количества проходных бал-

лов, не может быть рекомендован к зачислению.  

2.2.5. При приеме на обучение по программам магистратуры, требования к 

вступительным испытаниям не меняются и минимальное количество баллов не раз-

личается при приеме на места в пределах особой квоты, в пределах специальной 

квоты, на места в пределах целевой квоты, на основные места в рамках контроль-

ных цифр и на места по договорам об оказании платных образовательных услуг.  

 

3. Содержание дисциплины 

 

3.1 Биотехнология пищевого сырья и продуктов питания 

Биотехнология в производстве пищевых продуктов. 

Представители технически полезной микрофлоры и процессы ими вызывае-

мые. 

Использование микроорганизмов при переработке молочного сырья. 

Использование микроорганизмов при переработке мясного сырья.  

Получение заквасок в производстве молочных продуктов. 

Технология получения солода. 

Технология получения крахмала. 

Технология производства хлебопекарных дрожжей. 

 

3.2 Молекулярная биология 

Строение, свойства и функции нуклеиновых кислот. 

Молекулярные механизмы хранения, передачи и реализации генетической 

информации. 

Молекулярные механизмы регуляции экспрессии генов прокариот. 

 

3.3 Современные методы исследования 

Общие методы исследования качества пищевого сырья. 

Органолептические методы исследования. 

Микробиологические методы исследования. 

Спектральные методы исследования. 

Хроматографические методы исследования. 

Электрохимические методы исследования. 

 

3.4 Промышленное получение биологически активных веществ 



Классификация, структура и функции биологически активных веществ. 

Общие закономерности синтеза БАВ.  

Технологии получения жиро- и водорастворимых витаминов. 

Технологии получения хитина и хитозана. 

Технология получения антибиотиков. 

Растения как источник БАВ. 

 

3.5 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. 

 

3.6 Технология ферментных препаратов 

Классификация и номенклатура ферментов и ферментных препаратов. 

Характеристика активности ферментных препаратов. 

Хранение исходных штаммов продуцентов. 

Основные технологические этапы производства микробных ферментных 

препаратов. 

Получение производственной культуры микроорганизма методами поверх-

ностного или глубинного культивирования. 

Получение из производственной культуры продуцента технических или 

очищенных ферментных препаратов. 

Питательные среды для культивирования микроорганизмов.  

 

4. Образец варианта вступительного испытания 

 

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 

1. 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, прове-

сти анализ полученных результатов при доверительной вероятности 0,95. В расчете 

использовать число нейтрализации олеиновой кислоты – 198,75 мг КОН/г. 
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