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  Загальні положення
Мета вступних випробувань полягає у комплексній перевірці знань студентів, отриманих ними в результаті вивчення циклу дисциплін, передбачених освітньо-професійною програмою та навчальними планами, відповідності освітньо-кваліфікаційному рівню – спеціаліст. Вступник повинен продемонструвати фундаментальні та професійні вміння та знання щодо спеціальності і здатність рішати типові професійні завдання
Основні хімічні речовини сировини і товарної продукції бродильних виробництв

Білки. Будова, класифікація за структурою та розчинністю. Їх повноцінність, біологічна та енергетична цінність. Основні джерела білків. Основні фізико-хімічні властивості (поверхнева активність, амфотерні властивості, оптичні властивості, розчинність, набухання). Функціональні технологічні властивості (здатність зв’язувати воду і жири, утворювати  структури, драглі, піну, емульсії тощо) та перетворення у харчових технологіях (гідроліз, денатурація). Вплив технологічних факторів на функціональні властивості білків, їх біологічну цінність.

Вуглеводи. Будова, класифікація та основні фізико-хімічні властивості (розчинність, ступінь солодкості, оптична активність, редукувальна здатність тощо). Основні джерела вуглеводів. Перетворення у харчових технологіях: кислотний та ферментативний гідроліз, карамелізація, меланоїдиноутворення, лужний розпад. Вплив технологічних факторів (температури, тривалості нагрівання, концентрації та інверсійної здатності кислот ) на швидкість реакцій. 

Крохмаль, основні властивості та вимоги до складу продуктів гідролізу залежно від вимог технології. 

Ліпіди. Будова, класифікація, загальні фізико-хімічні властивості. Фосфоліпіди, воски, ліповітаміни. Основні джерела ліпідів.

Вода та її властивості. Будова, властивості води, вміст у харчових продуктах.  Форми зв’язку води з матеріалом, роль у формуванні якості харчових продуктів. Участь води у хімічних. біохімічних, мікробіологічних процесах. Активність води, її вплив на перебіг технологічних процесів та зберігання харчових продуктів. Вимоги до води  технологічного призначення.

Теоретичні основи бродильних виробництв і виноробства
Ферменти як біологічні каталізатори технологічних процесів бродильних виробництв. Ферменти рослинного та мікробного походження, приклади використання. Вплив температури, кислотності і концентрації сухих речовин середовища та інших факторів на активність дії ферментів. Умови для оптимальної активності та інактивації амілолітичних, протеолітичних, цитолітичних та інших ферментів; схеми ферментативного гідролізу високомолекулярних органічних сполук сировини; продукти, що утворюються внаслідок дії відповідних ферментів та вимоги до їх складу залежно від особливостей технології, контроль процесу.

Мікроорганізми, які використовують в технології продуктів бродіння, основні вимоги до них та їх характеристика залежно від призначення. Будова дріжджової клітин. Вплив температури, кислотності, концентрації середовища та інших факторів  на життєдіяльність мікроорганізмів. 
Основні види бродіння. Бродіння та дихання, зв’язок між ними.  Спиртове бродіння, його хімізм. Основні, проміжні, вторинні та побічні продукти, їх утворення в різних галузях технології продуктів бродіння  та вплив на якість і вихід цільової продукції. Характеристика способів та мікроорганізмів, які використовують для проведення спиртового бродіння.
Сировина бродильних виробництв і виноробства
        Основні види сировини (зернові культури, картопля, бурякова меляса), що використовують в технології бродильних виробництв та виноробстві. Її технологічні властивості та призначення. Показники якості. 
Технологія солоду

Основні види солоду та його застосування у харчовій промисловості. Характеристика основних технологічних процесів. Виробництво спеціальних солодів.
Технологія пива

Характеристика пива як напою. Солод, вода і хміль – основна сировина для виробництва пива, основні вимоги до якості. Характеристика основних технологічних процесів. 

Технологія безалкогольних напоїв

Класифікація і характеристика напоїв. Сировина для виробництва безалкогольних напоїв. Характеристика основних технологічних процесів. Особливості технології хлібного квасу.

Технологія етилового ректифікованого та технічного спирту
Види та характеристика спирту, його використання в суспільному господарстві. Вимоги до якості зерна і бурякової меляси. Характеристика основних технологічних процесів виробництва спирту із зерна. Особливості виробництва спирту з меляси. 
Технологія лікеро-горілчаних Напоїв
Класифікація, асортимент та характеристика лікеро-горілчаних напоїв, оцінка їх якості. Рецептура напоїв. Характеристика основних технологічних процесів виробництва горілок і лікеро-горілчаних напоїв.

Технологія вина
Характеристика столових вин. Характеристика основних технологічних процесів виробництва столових вин. Особливості технології міцних і десертних виноматеріалів. Особливості технології ігристих і газованих вин. Особливості технології плодово-ягідних вин.
Класифікація коньяку; оцінка його якості. Принципова технологічна схема Характеристика основних  технологічних процесів виробництва коньяків.
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