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АСТРАХАНЬ — 2017
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Программа вступительных экзаменов содержит все основные разделы магистерской программы и составлена на основе образовательной программы направления подготовки бакалавров 06.04.01 Биология, предусмотренной соответствующим федеральным государственным образовательным стандартом. Программа отражает основные вопросы современной общей биологии, физиологии питания и основам функционального питания. 
1. Назначение вступительного испытания:
1.1. Оценка базового уровня знаний, достаточного для качественного освоения программ профессиональной подготовки магистра направления «Биология.

1.2. Оценка способности к анализу современной информации в рамках наук о человеке, животных, растительных и микроорганизмов и смежных с ними наук (анатомия, цитология, биохимия, молекулярная биология, генетика, экология, вирусология)

1.3 Оценка уровня знаний фундаментальных проблем микробиологии, биологии человека, зоологии, биотехнологии.

1.4. Оценка знаний абитуриента основных этапов истории формирования и развития физиологии и медицины, микробиологии, ботаники как отраслей науки, знаний о ведущих отечественных и зарубежных ученых, их роли в решении фундаментальных проблем современной биологии.

2. Особенности проведения вступительного испытания:
2.1.Форма вступительного испытания – собеседование.

2.2. Продолжительность вступительного испытания - время на подготовку 20 мин, время на ответ – 10-15 мин.

2.3 Система оценивания - дифференцированная, стобалльная, в соответствии с критериями:

- знание фактического материала,

- способность к анализу теоретических представлений о фундаментальных проблемах соответствующей биологической отрасли,

- знание литературных источников, рекомендованных к вступительным испытаниям.

2.4. Решение о выставленной оценки принимается простым голосованием, сразу после ответа абитуриента.

3. Литература, рекомендуемая для подготовки к вступительному экзамену:
1. Артур М. Леск. Введение в биоинформатику. Издательство: Бином. Лаборатория знаний. 2013.

2. Артюхова С.И. Использование пробиотиков и пребиотиков в биотехнологии производства биопродуктов.   Монография / С. И. Артюхова, Ю. А. Гаврилова. – Омск: Изд-во ОмГТУ, 2010. – 112 с.

3. Бобренева И.В. Функциональные продукты питания. Монография. — СПб.: ИЦ Интермедия, 2012. — 180 с.

4. Ван Вэй III Ч.В., Айертон-Джонс К.  Секреты питания. М.-СПб.: «Издательство БИНОМ» - «Издательство ДИАЛЕКТ» 2006. – 320с.

5. Введение в технологию продуктов питания: лабораторный практикум/ Кульнева Н.Г. и др. – СПб.: Троицкий мост, 2012 – 120 с

6. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов.  СанПин 2.3.2.1078-01 – М.: ФГУП «ИнтерСЭН», 2002. В редакции 2012.
7. ГОСТ ИСО 22000-2007 Системы менеджмента безопасности пищевой продукции. Требования к организациям, участвующим в цепи создания пищевой продукции. - М. Из-во стандартов, 2007.- 38 с.
8. ГОСТ Р 51705.1-2001 Системы качества. Управление качеством пищевых продук-тов на основе принципов НАССР. – М. Из-во стандартов, 2001.- 15 с.

9. ГОСТ Р ИСО 3972-2005 - Органолептический анализ. Методология исследования вкусовой чувствительности.

10. ГОСТ Р ИСО 5492-2005 - Органолептический анализ. Словарь.

11. ГОСТ Р ИСО 5496-2005 - Органолептический анализ. Методология обучение испытателей обнаружению и распознаванию запахов.

12. ГОСТ Р ИСО 8589-2005 - Органолептический анализ. Руководство по проектированию помещений для исследования.

13. Григорьева Р.З. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания: Учебное пособие. – Кемеровский технологический институт пищевой промышленности. – Кемерово, 2004. – 86 с.

14. Джеймс М. Джей, Мартин Дж. Лёсснер, Дэвид А. Гольден. Современная пищевая микробиология. М.: БИНОМ.Лаборатория знаний, 2014. – 886 с. 

15. Другов Ю.С. Контроль безопасности и качества продуктов питания и товаров детского ассортимента [Электронный ресурс]: практическое руководство / Ю. С. Другов, А. А. Родин. - Эл. изд. - М. : БИНОМ. Лаборатория знаний, 2012. - 440 с. 

16. Иванова, Л.А. Пищевая биотехнология / Л.А. Иванова, Л.И. Войно, И.С. Иванова. – М.: КолосС, 2008. – 472 с. Режим доступа: http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:352320&theme=FEFU
17. Кацерикова Н.В. Технология продуктов функционального питания. Учебное пособие. - Кемерово: Кемеровский технологический институт пищевой промышленности,2004.-146 с.

18. Крынова Г.Д. Основы стандартизации, сертификации, метрологии. 2-е издание, М.: Юнити-Дана, 2001 г. 

19. Леонов О.А., Карпузов В.В., Шкаруба Н.Ж., Кисенков Н.Е. Метрология, стандартизация и сертификация / Под ред. О.А.Леонова. - М.:КолосС, 2009.-568с.
20. Мартинчик А.Н. «Физиология  питания, санитария  и гигиена», - М, «Академия», 2010
21. Матюхина З.П. «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии». Москва, «Акаде-мия», 2010г.; 
22. Неверова, О.А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхождения: учебник / О.А. Неверова, Г.А. Гореликова, В.М. Позняковский. - Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2007. - 415 с

23. Нечаев, А.П. Пищевые добавки : учебник / Нечаев А.П., Кочеткова А.А., Зайцев А.Н. - М.: Колос, Колос-Пресс, 2002. - 256 с.

24. Нечаев, А.П. Пищевые и биологически активные добавки, ароматизаторы и технологические вспомогательные средства : учеб.пособие  для студентов вузов / А.П. Нечаев, А.А. Кочеткова. - СПб. :  ГИОРД, 2007. - 248 с.

25. Никитина Е.В., Решетник О.А. Биобезопасность  пищевых  продуктов:  Учебное  пособие. - Казан. гос. технол. ун-т. - Казань, 2006, 92 с.

26. Общая токсикология / Под ред. Б.А. Курляндского,  В.А. Филова. – М.: Медицина, 2002. – 608 с. 

27. Пищевые добавки и контаминанты: [пер. с англ.] /Совмест. программа ФАО/ВОЗ по стандартам на пищевые  продукты. - М.: Весь мир, 2007. - 496 с. 

28. Поздняковский В.М. Гигиенические основы питания, качество и безопасность пищевых продуктов: Учебник. М.: Инфра-М. 2012.
29. Позняковский В.М., Маюрникова Л.А., Гореликова Г.А., Тутельян В.А., Суханов Б.П. Пищевые продукты специального назначения: учебное пособие. Издательство: Сибирское университетское издательство, 2008 г. 410 с.

30. Позняковский, В.М. Безопасность продовольственных товаров (с основами нутрициологии): учебник / В.М. Позняковский. - М.: Инфра-М, 2012. - 271 с.
31. Полянская И.С. Функциональные продукты питания. Издательство:  LAP Lambert Academic Publishing, ISBN 9783659562327; 2014 г – 148с.

32. Разработка функциональных продуктов питания. Ч.1. Научные основы создания продуктов функционального питания. Степычева Н.В. ИГХТУ (Ивановский государственный химико-технологический университет) 80 стр.

33. Родина Т.Г. Сенсорный анализ продовольственных товаров: учебник для вузов. 2-ое издание. - М.: Изд. Центр «Академия» , 2006. - 208 с. 

34. Рубина Е.А. Микробиология, физиология питания, санитария: Учебное пособие / Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. - М.: Форум, 2008. - 240 с.

35. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности российских  продуктов питания: Справочник,  М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2007.
36. Справочник «Химический состав пищевых продуктов». Москва, Агропром-издат, 2010г.

37. Технологии пищевых производств: учебник для студентов вузов / [А.П. Нечаев и др.]; под ред. А.П. Нечаева. - М.: КолосС, 2008. - 768 с. 
38. Федеральный закон «О государственном регулировании в области генно-инженерной деятельности» от 05.06.96 № 86-ФЗ – М.: в редакции 2012.

39. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02 января 2000 № 29 – ФЗ — М.: в редакции 2012. 

40. Функциональные продукты питания: учебное пособие / коллектив авторов. — М.: КНОРУС, 2012.— 304 с. — (Для бакалавров).

41. Шендеров, Б.А. Функциональное питание и пробиотики: микроэкологические аспекты / Б. А. Шендеров, М. А. Манвелова. - [2-е изд., перераб.]. - М.: Агар, 1997. - 23,[1] с.

42. Юдина С.Б. Технология продуктов функционального питания. М.:2006.

4. Перечень вопросов, составленных на основе программ подготовки бакалавров по соответствующим направлениям.

Магистерская программа «Функциональное питание»
1. Концепция функционального питания. История формирования представлений о функциональном питании (японская, европейская модели).
2. Анатомо-физиологические особенности пищеварительной системы человека. Мембранное пищеварение, концепция академика А.М. Уголева.

3. Ферменты пищеварительного тракта. Механизмы регуляции их биосинтеза и секреции. 

4. Онтогенетические аспекты физиологии питания. Пищевые потребности и особенности пищеварения младенцев, дошкольников, школьников, взрослых. Питание пожилых.

5. Биотрансформация пищевых веществ в желудочно-кишечном тракте. Диетологические особенности различных классов пищевых веществ.
6. Продукты клеточной биотехнологии в производстве продуктов питания. Создание ГМО-продукции

7. Основные способы управления процессами биотрансформации пищевого сырья с использованием микроорганизмов и ферментов.
8. Пищевые канцерогены. Классификация, механизм повреждающего действия, содержание в пищевых продуктах.
9. Основные пути загрязнения продуктов питания и продовольственного сырья. Загрязнение продовольственного сырья ксенобиотиками химического и биологического происхождения. Загрязнение микроорганизмами и их метаболитами. 

10. Стадии детоксикации ксенобиотиков в организме. Механизм возникновения мутаций. Системы исправления повреждений ДНК (системы репарации).

11. Методы выявления и оценки пищевых мутагенов. Тест-системы: принципы работы, информативность, предъявляемые требования. Современные краткосрочные тесты для выявления мутагенов и канцерогенов. 

12. Биоэнергетика питания. Понятие о калорийности и пищевой ценности продуктов питания.

13. Основы пищевой биотехнологии. Стандарты и организация производства. 

14. Пробиотики: классификация, биологическая роль, механизм действия. 

15. Скрининг и профилактика пищевых мутагенов. 

16. Понятие о пищевых добавках. Основные группы пищевых добавок. Пищевые добавки, предотвращающие микробиальную и окислительную порчу продуктов. Пищевые добавки, обеспечивающие необходимый внешний вид и органолептические свойства продукта. 

17. Оздоровительные продукты и биологически активные добавки к пище. Различие между оздоровительными продуктами, БАД и фитотерапией.
18. Определение энергетических потребностей. Главные детерминанты энергетических потребностей, тепловой эффект пищи, компоненты суточного расхода энергии при заболевании или травмах. Колорийное содержание глюкозы, белков и жиров.
19. Строение, структура и количественные соотношения пищевых продуктов. Классификация пищевых продуктов по степени диперсности и агрегатному состоянию фаз. Принцип классификации П.А. Ребиндера. Основные факторы, влияющие на устойчивость дисперсных систем. 

20. Характеристика продовольственного сырья и готовой продукции в социальном и биологическом аспектах.

21. Качество пищевых продуктов. Пищевая (питательная) ценность продуктов. Доброкачественность пищевых продуктов. Энергетическая ценность пищевых продуктов. Биологическая ценность пищевых продуктов. Усвояемость пищевых продуктов. 

22. Органолептическая ценность пищевых продуктов. Физиологическая ценность. Стабильность свойств пищевых продуктов, их определяющие показатели.  Показатель качества. Регламентированные значения показателей качества пищевых продуктов. Коэффициент весомости. Оценка качества пищевых продуктов.

23. Инструментальные и органолептические методы исследования пищевых продуктов. Разновидности инструментальных методов исследования пищевых продуктов: физические, химические, физико-химические, биохимические, микробиологические и физиологические. 

24. Органолептическая оценка: критерии, основные принципы и порядок проведения. Внешний вид продукта и специфические показатели. Сенсорный анализ и сенсорная чувствительность. Классификация методов сенсорного анализа по группам: дискриминантные, дескриптивные и предпочтительно-приемлемые. 

25. Белки. Источники и нормы в белках питания. Симптомы и признаки белковой недостаточности питания. «Избыток белка».

26. Углеводы, их функции, энергетическое содержание. норма потребления углеводов. Простые и сложные углеводы. 

27. Жиры и липиды, отличительные особенности. Структура жирных кислот. Липопротеины, фосфолипиды, лецетин, гликолипиды, холестерин (холестерол). Норма потребления жиров.

28. Витамины, классификация. Кинетика витаминов в организме человека. Биодоступность витаминов. Типичная мультивитаминная доза. Биологическая роль витаминов.

29. Микроэлементы. Потребность организма в микроэлементах: железо, цинк, йод, медь, хром, марганец, кобальт, селен, молибден, фтор.

30. Минералы и электролиты: натрий, калий, кальций, магний, фосфор.

31. Волокна. Суточное потребление волокон. Источники пищевых волокон.

32. Рациональная пирамида продуктов. Современные диетические рекомендации. Размеры порций. Пирамида продуктов при заболеваниях.

33. Системный подход к обеспечению нутриционных потребностей пациента. Диетический анамнез.
5. Основные критерии оценивания ответа абитуриента, поступающего в магистратуру:

- знание фактического материала,

- способность к анализу теоретических представлений о фундаментальных проблемах физиологии с привлечением механизмов жизнедеятельности разных функциональных систем,

- способность к критическому осмыслению проблем физиологии и современной

зоологической науки, носящих дискуссионный характер,

- знание литературных источников, рекомендованных к вступительным испытаниям.

Соотношение критериев оценивания ответа абитуриента и уровни его знаний
	Уровни и подуровни знаний
	Балл

	1.Знание фактического материала

1) полное содержательное изложение материала

2) достаточное понимание излагаемого материала с отдельными неточностями

3) Знание отдельных разделов курса физиологии

4) отсутствие представлений о сущности физиологических явлений и их механизмах
	25

25-20

19-10

9-5

4-0



	2. Способность к анализу теоретических представлений о фундаментальных проблемах физиологии с привлечением знаний о механизмах управления жизнедеятельности и физиологических систем:

1) полное изложение представлений с отдельными пробелами в знаниях

2) достаточное понимание излагаемых знаний с неточностями в изложении фактического материала

3) знание отдельных элементов определений и понятий

4) отсутствие важных понятий и их элементов
	25

20-25

19-10

9-5

4-0

	3. Способность к критическому осмыслению научной проблемы, носящих дискуссионный характер:

1) полное изложение фактического материала и его критическое осмысление

2) достаточная способность к критическому анализу с отдельными неточностями

3) знание отдельных проблем, с недостатками и критического анализа

4) отсутствие знаний
	25

25-20

19-10

9-5

4-0

	4. Знание литературных источников, рекомендованных для подготовки к вступительным экзаменам

1) полное знание теоретического материала рекомендованных литературных источников

2) достаточный уровень освоения литературного материала с отдельными недостатками глубины понимания материала

3) знание материала лишь отдельных литературных источников, рекомендованных

для подготовки к испытаниям

4) отсутствие знакомства с рекомендованными литературными источниками
	25

25-20

19-10

9-5

4-0
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