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ОТБОРОЧНЫЙ ЭТАП  

Отборочный этап олимпиады «Я – магистр» для поступающих в 
магистратуру (далее – Олимпиада) по направлению подготовки (программе) 
19.04.02 Продукты питания из растительного сырья / Ресурсосберегающие 
технологии хранения и переработки растительного сырья/ проходит 
дистанционно.  

Вопросы заданий компонуются для каждого участника индивидуально в 
автоматическом режиме. Каждый вариант олимпиадной работы отборочного 
этапа включает в себя задания, предполагающие подготовленность 
участников олимпиады в рамках ФГОС.  

На решение задач отборочного этапа Олимпиады отводится 1 (один) 
астрономический час (60 минут). Отсчет времени начинается с момента начала 
выполнения заданий. Место и время выполнения заданий определяются 
участниками самостоятельно. Для выполнения заданий необходим компьютер 
с доступом в сеть Интернет. Оргкомитет не несет ответственности за сбои 
электропитания и связи в момент решения задач отборочного тура. 

 Участник Олимпиады выполняет задания отборочного этапа 
однократно. В задания отборочного этапа входят 3 блока вопросов. За каждый 
правильный ответ 1 блока участник получает - 2 балла; за каждый правильный 
ответ 2 блока – 4 балла; за каждый правильный ответ 3 блока – 10 баллов. 
Максимально возможное количество набранных участником баллов – 100.  

В олимпиадные задания отборочного тура включены элементы 
содержания из следующих разделов курса по направлениям подготовки: 
19.03.01 Биотехнология (Процессы и оборудование биотехнологии), 19.03.02 
Продукты питания из растительного сырья (Технологические процессы и 
оборудование хранения и переработки зерна/ Технологические процессы и 
оборудование бродильных производств и виноделия): 

 • раздел «Биотехнология жиров, углеводов и биологически-активных 
добавок»; 

 • раздел «Технология пищевых производств»; 
 • раздел «Технологические свойства сырья и готовой продукции»; 
Для конструирования вариантов олимпиадной работы отборочного 

этапа использованы различные способы представления информации в текстах 
заданий (графики, таблицы, схемы и схематические рисунки).  

Первый блок содержит задания вариативной части. 
Второй блок содержит задания на установления соответствия и 

последовательности. 
Третий блок содержит задания с развернутым ответом (необходимо 

вписать ответ в именительном падеже).  
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Участник Олимпиады получает индивидуальный вариант олимпиадной 
работы отборочного этапа, состоящий из 25 вопросов: 15 заданий из первого 
блока заданий, 5 заданий из второго блока, 5 заданий из третьего блока. 

 Каждое задание оценивается в зависимости от уровня сложности и 
правильности полученного результата. Баллы, полученные участником 
Олимпиады за выполненные задания, суммируются. 

ПЕРЕЧЕНЬ ЭЛЕМЕНТОВ СОДЕРЖАНИЯ, ВКЛЮЧЕННЫХ В 
ЗАДАНИЯ ОЛИМПИАДЫ ОТБОРОЧНОГО ЭТАПА 2025 /2026 

УЧЕБНОГО ГОДА 
РАЗДЕЛ 1. Вариативная часть. 
В раздел включены задания с одним правильным ответом. 
Пример вопроса:  
1.Витамин, получаемый только биотехнологическим способом 
В12 
Д 
В3 
В1 
Ответ: В12 
2.Оптимальная влажность комбикормов при хранении, %: 
 менее 12 
15 - 16 
свыше 20 
12,5 - 14,5 
17 – 19 
Ответ: 12,5 - 14,5 
 
3.Коэффициент вязкости характеризует: 
ньютоновскую жидкость; 
тело Сен-Венана; 
степенную жидкость. 
Ответ: ньютоновскую жидкость; 
 
РАЗДЕЛ 2. Установить последовательность и соответствие. 
Необходимо установить последовательность какого-либо процесса или 

технологии. 
Пример: 
1.Установите последовательность процесса консервации пищевых 

продуктов: 
стерилизация 
баланширование 
пассерование 
фасовка 
обжаривание 
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Ответ: 1.баланширование 
2.обжаривание 
3.пассерование 
4.фасовка 
5.стерилизация 
 
2.Определить последовательность процессов и операций при 

производстве сахарного печенья: 
Формование тестовых заготовок 
Приготовление эмульсии 
Подготовка сырья 
Приготовление теста 
Выпечка 
Приготовление рецептурной смеси 
 
Ответ: 
1.Подготовка сырья 
2.Приготовление рецептурной смеси 
3.Приготовление эмульсии 
4.Приготовление теста 
5.Формование тестовых заготовок 
6.Выпечка 
 
3.Операции и процессы в бродильно - лагерном отделении: 
осветление пива; 
приемка пива из бродильного отделения 
насыщение пива СО2; 
дображивание 
 
Ответ: 
1.дображивание 
2.приемка пива из бродильного отделения 
3.осветление пива; 
4.насыщение пива СО2; 
 
4.Установите соответствие между названием класса и обозначением: 
 

1- антиокислители  А – Е300-Е399 
2 Эмульгаторы Б – Е500-Е599 
3 Противопенные вещества В – Е900-Е999 

 
Ответ: 1-А, 2-Б, 3-В. 
 
РАЗДЕЛ 3. Развернутый ответ 
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В разделе необходимо вписать ответ, он будет засчитан в том случае 
если написан без орфографических ошибок и в правильном падеже. в случае 
когда необходимо вычислить значение ответ записывается цифрами. 

Пример вопроса. 
1.Период от замеса дрожжевого теста до его деления на порции... 
Ответ: брожение. 
 
2.В зависимости от способа формования мармелад может быть 

пластовой, формовой и … 
Ответ: резной 
 
3.Свободная влага – это влага смачивания (находящаяся на поверхности 

продукта), капиллярная влага (находится в мельчайших отверстиях – 
капиллярах продукта) и влага клеточного сока. Свободная влага имеет 
обычные свойства воды, она легко удаляется при высушивании продукта и 
замерзает при температуре градус Целься равное.. 

 
Ответ:0 
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