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I. ОРГАНИЗАЦИОННО-МЕТОДИЧЕСКИЙ РАЗДЕЛ 

Настоящая программа вступительного испытания по «Химии пищевых производств» 

составлена на основе: 

Приказа Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 17.05.2012 N 

413 (ред. от 12.02.2025) "Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования", 

 Приказа Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 05.03.2004 N 

1089 "Об утверждении федерального компонента государственных образовательных стандартов 

начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образования". 

II. СОДЕРЖАНИЕ ВСТУПИТЕЛЬНОГО ИСПЫТАНИЯ 

 

Тема 1. ОСНОВЫ НЕОРГАНИЧЕСКОЙ И ОРГАНИЧЕСКОЙ ХИМИИ 

Классификация неорганических веществ. Номенклатура неорганических веществ 

(тривиальная и международная). 

Оксиды: кислотные, основные, амфотерные. Характерные химические свойства и способы 

получения оксидов.  

Характерные химические свойства и получение оснований и амфотерных гидроксидов.  

Кислоты, их классификация. Характерные химические свойства и получение кислот. Реакция 

нейтрализации.  

Характерные химические свойства солей: средних, кислых, оснóвных, комплексных (на 

примере соединений алюминия и цинка). Способы получения солей. Взаимосвязь различных 

классов неорганических веществ. 

Металлы. Положение в периодической системе. Особенности строения их атомов. 

Характерные физические и химические свойства. Понятие о металлургии: общие способы 

получения металлов. 

Характеристика каждого класса органических соединений: особенности электронного и 

пространственного строения соединений данного класса, закономерности изменения физических и 

химических свойств в гомологическом ряду, номенклатуру, виды изомерии, основные типы 

химических реакций и их механизмы. 

Классификация органических веществ. Номенклатура органических веществ (тривиальная и 

международная). Ионный и радикальный механизмы реакций в органической химии. 

Гомологический ряд алканов, номенклатура и изомерия. Физические и химические свойства, 

получение алканов в лаборатории. Циклоалканы. 

Гомологический ряд алкенов, номенклатура и изомерия. Физические и химические свойства, 

получение алкенов в лаборатории.  

Диеновые углеводороды, особенности строения, свойства, получение в лаборатории. 

Природный каучук, его строение и свойства. 
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 Гомологический ряд алкинов, номенклатура и изомерия. Физические и химические свойства, 

получение алкинов в лаборатории.  

Ароматические углеводороды (бензол и толуол). Электронное строение, физические и 

химические свойства. Лабораторные способы получения. 

Характерные химические свойства и получение предельных одноатомных и многоатомных 

спиртов, фенола. Промышленное получение метанола.  

Альдегиды, их строение, физические и химические свойства. Получение муравьиного и 

уксусного альдегидов в лаборатории. 

 Гомологический ряд предельных карбоновых кислот, их строение, физические и химические 

свойства. Пальмитиновая, стеариновая, олеиновая кислоты.  

Сложные эфиры и жиры: строение и свойства. Реакция этерификации. Химическая 

переработка жиров (гидролиз, гидрирование). 

 

Тема 2. АЗОТОСОДЕРЖАЩИЕ ВЕЩЕСТВА 

Амины как органические основания. Строение аминогруппы. Анилин. Свойства и получение 

в лаборатории. Содержание азотосодержащих веществ в пищевых продуктах, тканях и органах 

растений и животных. Биологическое значение белков. Аминокислоты, их строение, свойства, 

классификация. Полипептидное строение белков. Природные пептиды, их функции. Типы 

химической связи в белковой молекуле. Уровни организации белковой молекулы. Физико-

химические свойства белков. Денатурация белков. Классификация белков, характеристика 

отдельных представителей. 

 

Тема 3. УГЛЕВОДЫ 

Первичное образование органических соединений в растениях. Фотосинтез. Строение, 

свойства и классификация углеводов. Биологическая роль углеводов. Углеводы в пищевых 

системах. Восстановление альдо- и кетосахаридов, взаимодействие моносахаридов со спиртами, 

окисление моносахаридов, взаимодействие моносахаридов с кислотами, изомерия моносахаридов, 

взаимодействие моносахаридов с аминокислотами.   

Дисахариды (мальтоза, сахороза, лактоза, целлобиоза) и полисахариды (крахмал, гликоген, 

инулин, целлюлоза, гемицеллюлозы, пектиновые вещества).  

 

 

Тема 4. ЛИПИДЫ 

Липиды в пищевых системах и организмах. Классификация, строение и свойства липидов. 

Основные функциональные группы и характерные реакции липидов. Цис– и трансизомеры. 

Образование свободных радикалов при действии различных факторов, влияние антиокислителей 

(антиоксидантов). Эмульсии и эмульгаторы в пищевых системах, в живых организмах. 

 

Тема 5. ФЕРМЕНТЫ 
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Ферменты – биологические катализаторы. Отличие ферментов от химических катализаторов. 

Строение и свойства ферментов. Ферментативная кинетика. Активные центры ферментов. 

Механизм действия биокатализаторов. Принципы регуляции ферментативных процессов. 

Классификация ферментов.  

 

Тема 6. ВИТАМИНЫ 

Общая характеристика витаминов, их значение для организма. Авитаминозы, гипо- и 

гипервитаминозы. Классификация витаминов. 

Водорастворимые витамины, строение, свойства, биологическая роль витаминов С, Р и 

группы В. Источники водорастворимых витаминов в пище.  

Жирорастворимые витамины A, D, E, K, биологическая роль витаминов A, D, E, K, источники 

в пище. 

Витаминоподобные вещества. Пути повышения витаминной ценности пищи. 

 

III. СТРУКТУРА ВСТУПИТЕЛЬНОГО ИСПЫТАНИЯ 

Вступительное испытание проводится в форме тестирования, в которое входят вопросы по 

всем или по части тем обозначенных в разделе II. 

Тестирование состоит из 21 задания, на выполнение которых отводится до 135 минут. Задания 

подразделяются на 3 уровня сложности: 

 вопросы группы А – представлены 10 заданиями, одно задание оценивается в 3 балла, всего 

30 баллов; 

 вопросы группы Б – представлены 6 заданиями, одно задание оценивается в 5 баллов, всего 

30 баллов; 

 вопросы группы В – представлены 5 заданиями, одно задание оценивается в 8 баллов, всего 

40 баллов. 

 

Группа А (Базовый уровень, задания 1-10): проверка знания понятийно-категориального аппарата, 

основных определений, классификаций и принципов, предусмотренных программой вступительных 

испытаний: 

 формат: задания закрытого типа (с выбором одного верного ответа из предложенного списка). 

 от поступающего ожидается: знать корректные формулировки, отличать верные утверждения 

от ложных, воспроизводить изученный материал по памяти, соотносить термины и их 

значения. 

 

Группа Б (Средний уровень, задания 11-16): оценка способности применять теоретические знания 

в стандартных учебных ситуациях. Проверка владения типовыми алгоритмами. 

 формат: расчетные задачи в 1-2 действия или задания, требующие анализа условия и 

применения стандартной формул (методик). Один верный ответ в предложенном списке. 
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 от поступающего ожидается: проанализировать условие задачи, идентифицировать тип 

ситуации, выбрать корректный алгоритм решения или формулу, провести типовой расчет, 

правильно интерпретировать и записать полученный результат. 

 

Группа В (Повышенный уровень сложности, задания 17-21): определение сформированности 

умений и навыков решения комплексных задач. 

 формат: комплексные задачи, требующие применения знаний из разных разделов программы, 

либо задачи, поставленные в нестандартной формулировке, где от абитуриента требуется 

самостоятельное построение логической цепочки рассуждений, задачи содержащие 

избыточные данные. Один верный ответ в предложенном списке. 

 от поступающего ожидается: определить стратегию решения, выявить скрытые зависимости 

между данными, построить логически обоснованную цепочку шагов (рассуждений), 

выполнить сложные вычисления, проанализировать возможность существования нескольких 

решений или проверить результат на достоверность. 

 

 

IV. РЕКОМЕНДУЕМАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1. Кумыков Р. М. Химия : учебник для СПО / Р. М. Кумыков, Ю. А. Кумышева. — Санкт-

Петербург : Лань, 2025. — 308 с. 

2. Новокшанова А. Л. Пищевая химия : учебник для вузов / А. Л. Новокшанова. — Москва : 

Юрайт, 2024. — 307 с. — (Высшее образование).  

3. Дубровский А. А. Химия пищи : учебное пособие / А. А. Дубровский, Н. Б. Ордина, В. В. 

Алифанова, Н. А. Шарапова [и др.]. — Белгород : БелГАУ им. В. Я. Горина, 2024. — 173 с.  

4. Чистяков И. Д. Физико-химические основы пищевых производств / И. Д. Чистяков. — Ростов-

на-Дону : ДГТУ, 2001. 
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