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Вопросы вступительных  испытаний в магистратуру 

 

1. Машинно-аппаратурные схемы пищевых производств 

2. Классификация машин пищевых производств 

3. Основные законы технологических процессов 

4. Энергетические и материальные балансы аппаратов. 

5. Законы, устанавливающие физико-химические равновесные 

соотношения: принцип Ле-Шателье, правило Гиббса. 

6.  Принципы оптимизации процессов. 

7. Физические свойства жидкостей: плотность, удельный вес, 

сжимаемость, температурное расширение, вязкость, поверхностное 

натяжение. 

8. Основные параметры насосов: производительность, напор, мощность, 

КПД и частота вращения электродвигателя. 

9. Характеристика понятия «технологический процесс», его отличие от 

естественных процессов 

10. Основные методы исследования процессов, аппаратов и машин 

11. Разделение сыпучих пищевых продуктов 

12. Классификация жидкостных сепараторов. 

13. Разделение грубодисперсных пищевых суспензий. 

14. Мембранная технология в пищевой промышленности. 

15. Приготовление и гомогенизация пищевых эмульсий. 

16. Поштучное разделение пластических пищевых продуктов. 

17. Шелушение и шлифование сыпучих пищевых продуктов. 

18. Измельчение пищевых продуктов. 

19. Дозирование компонентов пищевых продуктов. 

20. Перемешивание жидких пищевых продуктов. 

21. Технология крахмала и крахмалопродуктов. 

22. Технология производства макаронных изделий. 

23. Технология производства мороженого. 

24. Как перерабатывается сырьё для производства натуральных соков? 

25. Технология и схема производства алкогольных напитков. 

26. Какие методы обработки существуют при изготовлении колбасных 

изделий? 

27. Сырьё, используемое для производства кондитерских изделий. 

28. Какие процессы входят в производство минеральной воды? 

29. Характеристика сырья, используемого в хлебобулочной 

промышленности. 

30. Какова технология производства глазированных сырков? 
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31. Особенности производства крахмала (картофельного, пшеничного, 

кукурузного, горохового). 

32. Применение красителей в продуктах питания. 

33. Оборудование для производства шоколадных конфет, зефира, 

мармелада, 

34. Технологическая схема производства творога. 

35. Какое оборудование используется для производства хлебобулочных 

изделий? 

36. Что такое материальный баланс пищевого производства и как он 

рассчитывается? 

37. Какова  технология приготовления рыбных консервных продуктов? 

38. Что такое биоразлагаемые полимеры и почему их рекомендуют 

применять для упаковки пищевой продукции? 

39. Что такое пищевые добавки и почему они используются в пищевом 

производстве? 

40. Какие особенности производства сливочного масла? 

41. Какое оборудование применяется при производстве майонеза? 

42. Как производится очистка масла? 

43. Требования к материалам, используемым для упаковки пищевой 

продукции? 

44. Технологическая схема производства сухого молока? 

45. Производство крупы и пищевых продуктов из зерна. 

46. Особенности управления персоналом на малом предприятии. 
47. Бизнес планирование проектов развития фирмы. Бизнес-план как 

обоснование перспектив развития фирмы.   
48. Благотворительность и социальное предпринимательство: сходство и 

отличия   
49. Виды и формы предпринимательской деятельности.   
50. Влияние изменений факторов внешней среды на экономическое 

поведение фирмы и эффективность ее функционирования.   
51. Государственная и общественная поддержка предпринимательства   
52. Государственная политика в сфере малого предпринимательства в 

России  
53. Закономерности и тенденции развития современного 

предпринимательства в условиях глобализации мирового рынка.  
 

54. Закономерности и тенденции развития современного 
предпринимательства в условиях транзитивной экономики   

55. Индивидуальное и коллективное предпринимательство. Сущность и 
основные формы   

56. Индивидуальное предпринимательство. Формы индивидуального 
частного предпринимательства  
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57. Инновационные предпринимательские сети: бизнес-центры, бизнес-
инкубаторы.  

58. Инфраструктура государственной поддержки предпринимательства.  
59. Основные элементы инфраструктуры и их роль в развитии 

предпринимательства  
60. Классификация предпринимательских структур по виду хозяйственной 

деятельности, формам собственности, масштабам деятельности  
61. Классификация предпринимательских структур по виду хозяйственной 

деятельности, формам собственности, масштабам деятельности.  
62. Культура предпринимательства. Деловая этика. Понятие и ценности. 

Малое предпринимательство. 
63. Критерии отнесения к малому бизнесу в различных отраслях экономики 

России. 
64. Маркетинговые исследования рынка товаров и услуг.  
65. Мотивация предпринимательской активности.  
66. Налоговые режимы для малого бизнеса в России: основные 

характеристики и проблемы выбора.  
67. Основные организационно-правовые формы предпринимательских 

структур. Отношения собственности в предпринимательской 
деятельности.  

68. Основные факторы внешней среды предприятия. Динамичные 
изменения внешних условий в рыночном хозяйстве, необходимость их 
оперативного учета в управлении фирмой.  

69. Особенности малых и средних форм предпринимательской 
деятельности в отраслях сферы услуг  

70. Особенности маркетинговой деятельности в малом и среднем бизнесе  
71. Оценка деятельности конкурентов, ее использование в 

предпринимательской деятельности.  
72. Параметры новой экономики и их отражение в эволюции 

предпринимательства.  
73. Понятие предпринимательства как экономической категории. 

Историческое развитие форм предпринимательства и его роль в 
экономическом развитии.  

74. Предпринимательство в единстве его основных компонентов: 
личностных, экономических, организационно-управленческих.  

75. Предпринимательство в сфере услуг. Отличия услуг от товаров.  
76. Проблемы и перспективы развития малого бизнеса в России. 
77. Рыночный и государственный механизмы регулирования 

предпринимательской деятельности. Условия и факторы их 
эффективного взаимодействия.  

78. Ситуационный анализ в бизнесе как основа разработки целей 
предпринимательской структуры, технология SWOT-анализа.  

79. Специфика предпринимательской деятельности в разных отраслях, 
сферах хозяйственной деятельности.  

80. Специфика различных форм индивидуального предпринимательства.  
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81. Сущность предпринимательства и предпринимательской деятельности. 
Развитие отечественного предпринимательства  

82. Теоретические, методологические и методические принципы и основы 
формирования и развития культуры предпринимательства, этические 
нормы предпринимательства.  

83. Факторы, определяющие выбор оптимальной формы для ведения 
предпринимательской деятельности.  

84. Фирма как основной субъект предпринимательской деятельности, 
основная предпринимательская структура. Роль и место фирмы 
(предприятия, организации) в системе предпринимательства.  

85. Формы и методы государственной поддержки предпринимательской 
деятельности.  

86. Формы и перспективы взаимодействия между малым и крупным 
бизнесом  

87. Экономическая природа и содержание предпринимательства. 
Предпринимательская среда. 
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