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 Мета вступних випробувань – встановити рівень засвоєння теоретичних основ харчової технології, фізико-хімічних, біохімічних та мікробіологічних основ технологічних процесів харчових виробництв; знань про склад сировини, основних процесів технології галузі, закономірностей фізико-хімічних перетворень сировини під час виробництва готових продуктів тощо.

Дана програма базується на дисциплінах:  “Харчові технології”, “Біохімія та товарознавство оліє-жирової сировини”, “Хімія жирів та їх похідних”, “Технологія галузі”, та дисциплінах циклу природничо-наукової підготовки.

1. Базова частина програми.
1.1. Класифікація ліпідів. Основні відомості про ліпіди та жирні кислоти.

1.2 Насичені жирні кислоти. Загальні властивості ненасичених жирних кислот. Алкенові та алкінові кислоти. Фізичні властивості жирних кислот. Хімічні властивості жирних кислот.

1.3 Хімічні та фізичні властивості гліцерину. 

1.4 Хімічні властивості ацилгліцеринів. Реакції за участю ефірних зв’язків. Реакції радикалів жирних кислот. Гідрогенізація жирів. 

1.5 Особливості перетворення жирів та олій в процесі зберігання та під час одержання.

1.6 Речовини, супутні жирам.

1.7 Характеристика окремих жирів промислового значення. 

1.8 Основні тенденції у світовому розвитку виробництва поверхнево-активних речовин (ПАР). Структура молекул ПАР. Поверхнево-активні, об’ємні та технологічні властивості їх розчинів. Взаємозв’язок між структурою та поверхнево-об’ємними властивостями. Аніонні ПАР. Неіонні ПАР. Катіонні ПАР. Амфолітні та цвіттер-іонні ПАР.

1.9. Характеристика насіння олійних культур. Хімічний склад олійного насіння: ліпіди, білки, вуглеводи, мінеральні речовини. Морфологічна характеристика олієжирової сировини Особливості біохімічних процесів у насінні. Зберігання олійного насіння, біохімічні процеси в насінні при зберіганні. Післязбиральне дозрівання насіння. Способи та режими зберігання.
1.10. Товарознавча оцінка олієжирової сировини Вимоги стандартів до якості насіння олійних  і жирової сировини

1.11. Характеристика тваринних жирів: великої рогатої худоби, свиней, овець, кіз та птиці; їх жирно-кислотний склад. Жири риб і морських ссавців Зміни якості сировини під час зберігання.

1.12. Загальна характеристика рослинних білків. Основні джерела одержання рослинних білків. Характеристика ізольованих білкових продуктів.  Технологія одержання ізольованих білкових продуктів. Функціональні властивості рослинних білків та їх регулювання.

1.13. Сутність процесів, способи та обладнання видобутку рослинних олій. Варіанти технологічних схем. Теоретичні основи головних процесів технології видобування та переробки жирів. Колоїдні та фізико-хімічні процеси. Колоїднодисперсні системи. Форми зв’язку вологи в насінні та проміжних продуктах.. Особливості реологічних властивостей сировини. 

1.14. Механічні та гідромеханічні процеси. Подрібнення сировини. Теоретичні основи пресового методу вилучення олії з насіння. Принцип дії шнекових пресів. Фактори, що впливають на ефективність пресування. Відстоювання, фільтрування, центрифугування.

1.15. Теоретичні основи екстракційного методу вилучення олії із сировини. Поняття про конвективну та молекулярну дифузію. Закони дифузії. Характеристика розчинників для екстракції. Основні вимоги дорозчинників. Фактори, що впливають на ефективність екстракції. Класифікація методів екстракції. Дистиляція міцели, теоретичні основи, способи та обладнання. Відгонка розчинника зі шроту.Теоретичні основи процесів регенерації та рекуперації розчинників, основне обладнання.

1.16. Поняття про рафінацію рослинних олій, класифікація методів. 

1.17. Способи модифікації жирів. Теоретичні основи та сутність процесів гідрогенізації, переетерифікації та фракціювання жирів. Способи одержання водню. Теоретичні основи процесу емульгування, типи емульсій. 

1.18. Теоретичні основи процесу гідролізу жирів, способи проведення гідролізу. Виробництво мила та синтетичних миючих засобів. Стадії і принципи складання рецептур.

1.19. Виробництво харчових поверхнево-активних речовин. Характеристика і використання емульгаторів в народному господарстві. 
1.20. Технологія виготовлення хліба. Технологічна схема, характеристика сировини та основних технологічних процесів виготовлення хліба.
1.21. Технологія отримання цукру із цукрового буряку. Характеристика основних технологічних процесів. 
1.22. Технологія виробництва кукурудзяного крохмалю.
1.23. Технологія виготовлення пастеризованого та стерилізованого молока. Технологія виготовлення кисломолочних продуктів, твердого сиру та вершкового масла.
1.24. Технологія виготовлення макаронних виробів. Характеристика технологічних процесів, технологічна схема.
1.25. Технологія солоду та пива. Основні операції приготування солоду. Технологія пива. 

1.26. Технологія отримання м(яса. Характеристика основних технологічних процесів переробки. Характеристика основних технологічних процесів виготовлення ковбасних виробів. Технологічні схеми виробництва м’ясних консервних виробів.
2. Спеціальна частина програми.

2.1. Очищення олійного насіння, класифікація домішок. Фракціювання, калібрування, та кондиціювання олійного насіння за вологістю.

2.2. Обрушування олійного насіння (особливості, якість та склад рушанки). Способи розділення  й відокремлення оболонки від ядра.

2.3. Подрібнення насіння й продуктів його переробки. Волого-теплова обробка, приготування мезги. 

2.4. Видобуток олії методом механічного віджиму (пресування, форпресування, екструдування). 

2.5 Видобуток олії методом екстракції органічними розчинниками: способи, підготовка матеріалу). Технологія переробки місцели (очищення, дистиляція). Рекуперація та регенерація розчинника. 

2.6. Первинне очищення рослинних олій, гідратація, виморожування, адсорбційне очищення.

2.7. Технохімічний контроль виробництва пресових і . екстракційних олій, макухи і шротів. Характеристика складу і якості рослинних олій, порівняльний аналіз. 
2.8. Рафінація олій і жирів. Мета. Класифікація процесів і методів. Модулі й  блок-схеми рафінації олій і жирів. Гідратація фосфоліпідів (сутність, полярність, методи, технологічні режими, розділення фаз, особливості).Нейтралізація олій і жирів (процеси, сутність, методи, технологічні режими, розділення фаз, особливості). Характеристика мильно-лужного розчину та соапстоку. Висушування олій і жирів. Виморожування (сутність, методи, технологічні режими, допоміжні фільтруючі матеріали, особливості). Адсорбційна рафінація (процеси, сутність, методи, адсорбенти, технологічні режими, розділення фаз, особливості,). Дезодорація (процеси, сутність, методи, умови, технологічні режими, особливості,). Явище реверсії смаку і запаху. Фізична рафінація (дистиляційна дезодорація, сутність, умови, технологічні режими, олія, особливості). Процеси перекисного окиснення ліпідів у технологіях рафінації рослинних олій і жирів, при їхньому транспортуванні і зберіганні. 

2.9. Технохімічний контроль у технологіях рафінації рослинних олій і жирів. 
2.10. Модифіковані жири (види, загальна характеристика, особливості, відмінності, виробництво в Україні, якість). Перетворення (трансформація) олій і жирів у процесі гідрування (сутність процесу, роль каталізаторів, селективність, ізомеризація, явище транс – ізомеризації, побічні реакції). Промислові каталізатори (класифікація, технологічні властивості, фактори, використання, стаціонарний сплавний каталізатор), виробництво водню (основи процесів, вимоги до якості, гідроліз води, парова конверсія природного газу, зберігання). Системи гідрогенізаційних установок (реактори, системи рекуперації теплоти, регулювання температури процесу, подачи і очищення водню, системи контролю і регулювання процесу), характеристика гідрогенізату (відділення, використання, утилізація  каталізатору, саломас, деметалізація саломасу, якість). Промислові технологічні блок-схеми гідрогенізації (реактори змішування, спосіб насичення, колонні реактори), асортимент і якість гідрогенізатів (саломаси харчові, технічні, підготовка сировини, технологічні режими). Переетерифікація олій і жирів. (методи, перетворення у процесі, каталізатори, механізм реакції переетерифікації, блок-схема, параметри, склад, властивості, значення), виробництво жирів кондитерських, кулінарних, хлібопекарських, для молочної, м’ясної, рибної промисловості, для морозива, харчових концентратів (шортенінги, жирові суміши, пасти, склад, властивості, значення, харчова цінність).

2.11. Виробництво харчових ПАР (використання у харчовій промисловості, отримання емульгаторів Т-1, ТФ, МГД і їх похідних, гліцероліз, молекулярна дистиляція, хлібопекарний поліпшувач, пасти для збивання). 

Виробництво маргаринової продукції, майонезів і салатних приправ (асортимент, види емульсій, сировина, складання рецептур, основні стадії, блок-схеми, санітарно-гігієнічний режим на підприємстві).

2.12. Виробництво гліцерину (теоретичні основи, методи рафінації жирів перед гідролізом, способи гідролізу), очищення гліцеринових вод (мета, склад, способи, технологічні блок-схеми). Виробництво сирого і дистильованого гліцерину (використання двохкорпусної установки безперервної дії“Підйомник”, плівкових випалювачів, дистиляція сирого гліцерину, використання іонообмінного очищення гліцеринової води, показники якості), виробництво жирних кислот (отримання із соапстоків, дистиляція жирних кислот, виробництво технічного олеїну і стеарину).

2.13. Виробництво мила (призначення, види і асортимент, способи отримання), фізико-хімічні властивості мила (густина, температура плавлення, гігроскопічність, розчинність, гідроліз, електропровідність, в’язкість, взаємодія з кислотами, явище поліморфізму мила).

Фізико-хімічні властивості водних розчинів мил (природа розчинів мил, явище міцело утворення, солюбілізуюча здатність, поверхнева активність, поверхневий натяг, піноутворуюча і пептизуюча здатність, емульгуюча і миюча дія мил, мильний клей, дія електролітів на мильний клей, підмильний луг, мильне ядро). Жирова сировина і допоміжні матеріали (сировина, жирозамінники, допоміжні матеріали, зберігання і підготовка сировини і матеріалів, нормування витрат), виготовлення основи господарчого і туалетного мила (складання рецептур, основи процесів, способи варки, виготовлення основ, відходи,), обробка мила для придання йому товарної форми (основні процеси, обробка основ, показники якості мил).

2.14.  Технологічний контроль технології виробництва та переробки жирів. Показники якості сировини та готової продукції.

2.15. Екологічний паспорт підприємства. Очищення стічних вод, утилізація та переробка відходів.
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4. Критерії оцінки знань студентів.

4.1 Оцінка “відмінно” виставляється, якщо студент виконав письмову роботу відповідно до екзаменаційного білета в повному обсязі, зробив вірні технічні рішення, аргументовано обґрунтував їх, проявив вміння, загально- інженерні, спеціальні і економічні знання для вирішення практичних задач, повністю розкрив питання чи проблему, послідовно виклав матеріал з врахуванням вітчизняного та зарубіжного досвіду в галузі, творчо використав знання для розв’язання практичних завдань, вільно володіє методами технохімічного контролю та термінологією галузі. Можливі незначні (1 – 2) помилки в розкритті другорядних питань, які не приводять до помилкових висновків.

4.2. Оцінка “”добре виставляється студенту, який при дотриманні вищезазначених вимог менш повно і ґрунтовно виконав письмову роботу, допустив в розрахунках і в відповідях непринципові неточності, одиничні незначні недоробки. Можливі незначні (1 – 2) помилки в висновках, технічної термінології, узагальненні та розрахунках.

4.3. Оцінка “задовільно” виставляється студенту, якщо письмова робота виконана відповідно до завдань білета, але питання розкриті частково, не завжди послідовно, при вирішенні практичних завдань набуті знання застосовуються невпевнено, теоретичними знаннями, термінологією та технікою він володіє недостатньо чітко.

4.4.Оцінка “незадовільно” виставляється студенту, якщо в письмовій роботі допущені принципові помилки у викладенні теоретичних питань та розрахунках, основний зміст питань не розкритий, допущені грубі помилки у кінцевих висновках, термінологією галузі володіє недостатньо, відповіді на запитання оформлені з великою кількістю помилок, на додаткові запитання під час усної співбесіди не дає правильних відповідей.

