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ЗМІСТ ПРОГРАМИ

Вступні випробування з фахових дисциплін базуються на вивченні таких дисциплін: «Технологія галузі», «Проектування підприємств галузі», «Основи наукових досліджень і технічної творчості», «Хімія сировини для виробництва молочних продуктів», «Контроль якості та безпечності харчових продуктів», «Актуальні проблеми технології галузі», «Оптимізація технологічних процесів галузі».

Молоко як сировина у виробництві молочних продуктів.
ДСТУ 3664-97 «Молоко незбиране коров‘яче. Вимоги при заготівлі». Сезонні зміни складу і властивостей збірного молока та їх значення у виробництві молочних продуктів. Оплата молока за складом і якістю. Базисна якість молока.
Харчова, біологічна та енергетична  цінність молока. Технологічні властивості молока заготівельного в Україні, зміна органолептичних показників молока під впливом різних факторів. Вимоги до молока у виробництві кисломолочних напоїв, питного молока, натуральних сирів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів.Система оцінки якості молока в різних країнах, система управління якістю молока (кваліметрія).
 Підвищення якості молока заготівельного за рахунок технічних і технологічних аспектів. Реалізація принципу повного використання основних компонентів молока для виробництва харчових продуктів
Хімічний склад молока. Фактори, які впливають на хімічний склад молока. Хімічний склад вершків, знежиреного молока, сколотин, сироватки.
Вільна, зв’язана вода, форми зв’язку, значення в технології молочних продуктів. Активність води.

Сучасна номенклатура білків молока. Структура білків молока, склад. Казеїн – основний білок молока. Фракційний склад казеїну. Його амінокислотний склад, фізичні та хімічні властивості.

Класифікація та вміст в молоці сироваткових білків. Їх амінокислотний склад у порівнянні з казеїном. Небілкові азотисті сполуки.
Класифікація ліпідів молока. Жирнокислотний склад молочного жиру. Гліцеридний склад молочного жиру. Змінення ступеня ненасиченості триглицеридів залежно від сезону року і кормів. Фізико-хімічні властивості молочного жиру. Константи молочного жиру. Хімічні властивості. Фосфоліпіди і стерини в молоці. Лецитин – найважливіший фосфоліпід молока. Особливості структури лецитину та його значення в стабільності емульсії молочного жиру. Речовини, супутні молочному жиру – стерини, жиророзчинні вітаміни. 
Лактоза, значення, структура, форми лактози і їх особливості. Фізичні властивості лактози, кристалізація лактози. Хімічні властивості лактози – гідроліз, окислення, відновлення, дегідратація і піроліз.
Солі молока. Фактори, що впливають на сольовий склад молока. Сольова рівновага молока. Макроелементи. Значення макроелементів в технології молочних продуктів. Мікроелементи. Вплив мікроелементів на біохімічні реакції в молоці і молочних консервах.
Вітаміни молока. Вміст вітамінів в молоці. Фактори, що впливають на їх вміст. Жиророзчинні та водорозчинні вітаміни молока, розподілення їх по різним видам молочної сировини. Ферменти молока, їх загальна характеристика. Використання властивостей ферментів в оцінці якості молока. Гормони молока пептидної і стероїдної природи, їх значення у синтезі молока. Гази молока. 
Сторонні речовини в молоці: антибіотики, пестициди, миючі та дезинфікуючі речовини, важкі метали, рослинні і бактеріальні отрути, нітрати, нітрити, радіоактивні речовини. Їх вплив на технологічні процеси виробництва молочних продуктів. Допустимі граничні концентрації. Методи знаходження та засоби знезаражування молочної сировини.
Дисперсні системи молока. Колоїдна система молока. Стан казеїну і сироваткових білків в різних видах молочної сировини. Казеїнаткальцій-фосфатний комплекс молока, його склад, структура, дисперсні властивості. Коагуляція казеїну. Поняття “золь” і “гель”. Стабільність колоїдної фази при стерилізації молока.
Розподілення по розмірам жирових кульок в молоці, вершках, маслянки, знежиреному молоці. Стабільність емульсії молочного жиру, фактори стабільності. Склад оболонки жирової кульки. Дестабілізація емульсії при різних видах впливу на молоко.
Молекулярно-дисперсний стан лактози, іонно-дисперсний стан мінеральних солей. Міжіонна і молекулярна взаємодія в водному середовищі молока.
Змінення складових частин молочної сировини при транспортуванні та механічних впливах. Змінення казеїнат-кальційфосфатного комплексу. Термостабільність казеїну. Денатурація і коагуляція сироваткових білків при нагріванні. Індекс сироваткового білку його значення. Змінення жиру, лактози. Меланоїдиноутворення. Вплив нагрівання та сольовий склад молока. Руйнування вітамінів та інактивація ферментів при нагріванні.
Змінення основних компонентів молочної сировини при згущенні і сушінні. Вплив концентрації сухих речовин на теплову коагуляцію білків молока при згущенні. Роль солей стабілізаторів. Особливості кристалізації лактози в згущеному молоці. Змінення складових частин молока при його охолодженні та заморожуванні. Фізико-хімічні властивості відновленого молока, як сировини.
Бродіння молочного цукру. Види бродіння. Продукти бродіння.

Фізико-хімічні процеси, що відбуваються при тривалому зберіганні молочних продуктів.

Гідроліз білків. Ферментативний гідроліз казеїну (протеоліз). Основні стадії і продукти протеолізу. Гідроліз молочного жиру. Ферментативний гідроліз молочного жиру (ліполіз). Значення ліполізу в технології молочних продуктів.  Фотохімічні реакції в молоці.

 Смакові та ароматичні речовини молока. Смак і запах молока, хімічні компоненти, що їх обумовлюють. Взаємозв’язок між природою ароматичних речовин. Формування специфічного запаху і смаку різних видів молочної сировини виробництві молочних продуктів. Основи сенсорної оцінки молока.
Загальні технологічні операції у технологіях молочних продуктів. Їх роль у формуванні якості молочної продукції

          Механічне оброблення молока. Фільтрування. Основні закономірності процесу і використання у молочній промисловості.
Відцентрове очищення молока, закономірності, фактори, що впливають на ефективність процесу. Бактофугування молока, призначення і особливості. Порівняльна техніко-економічна оцінка різних способів очистки.
Сепарування молока, основні закономірності процесу. Фактори, що впливають на якість знежирювання молока. Вихід вершків, регулювання їх жирності.
Гомогенізація, суть процесу, способи і призначення. Чинники, що впливають на дисперсність молочного жиру. Режими гомогенізації, їх обґрунтування для сумішей різної жирності. Ефективність гомогенізації, методи їх визначення. Класифікація. Ультразвукова обробка.
Мембранні методи обробки молока. Ультрафільтрація. Гельфільтрація. Зворотній осмос. Електродіаліз. Теоретичні основи процесів. Їх використання з метою зміни сольового складу молока. Виділення складових частин і концентрування молока.
          Теплове оброблення молока. Пастеризація молока та її призначення. Теоретичне обґрунтування режимів пастеризації молока, їх обґрунтування та використання. Ефективність пастеризації. Дезодорація і дегазація. Їх роль і значення у підвищенні якості молока.
Стерилізація молока, мета і режими. Способи стерилізації, їх порівняльна оцінка. УВТ-обробка. Охолодження і заморожування молока, режими, способи і умови.
          Технологія бактеріальних заквасок. Роль мікрофлори у виробництві молочних продуктів. Властивості мікрофлори, які визначають відбір культур мікроорганізмів у склад бактеріальних заквасок для виробництва молочних продуктів. Сухі і рідкі бактеріальні закваски. Бакконцентрати. Приготування лабораторних заквасок. Способи виготовлення заквасок у виробничих умовах. Активність бакконцентратів.

 Нові напрямки в селекції молочнокислої мікрофлори. Технологія виробництва сухих бактеріальних заквасок. Технологія виробництва сухих бактеріальних концентратів. Культури прямого заквашування у виробництві ферментованих молочних продуктів. Вітчизняні заквасочні культури прямого внесення. Нові за складом мікрофлори вітчизняні бактеріальні закваски для функціональних кисломолочних продуктів.

Санітарне оброблення обладнання і тари. Мийка і дезинфекція технологічного обладнання і тари. Вплив санітарно-гігієнічного стану інвентаря і обладнання на якість молока і молочних продуктів.

Види забруднень і способи їх видалення. Вимоги до миючих і дезинфікуючих засобів.
 Пакувальні матеріали і тара для молочних продуктів. Вимоги до пакувальних матеріалів і тари. Види пакувальних матеріалів. Тенденції у використанні зворотної тари і тари одноразового використання.
Інноваційні технології в молочній промисловості

Сучасний стан, перспективи розвитку і основні завдання молочної промисловості України. Характеристика галузей молочної промисловості. Аналіз сучасного вітчизняного ринку молочних продуктів. Експорт, імпорт. Тенденції розвитку технології молочних продуктів та асортиментної політики України. Оптимізація асортименту. Сучасна нормативна база в молочній промисловості. Закон  про молоко.
 Ситуація у молочній промисловості різних країн. 

Сучасний асортимент і технології питних видів молока та вершків. Шляхи подовження строків зберігання та підвищення біологічної цінності продуктів даної групи. Технологія соєвого молока.
Технології кисломолочних напоїв. Біохімічні процеси, що протікають при виробництві кисломолочних продуктів. Види і властивості мікроорганізмів. Види бродіння. Склад заквасок для кисломолочних продуктів. 
Пребіотики. Технології молочних продуктів з лактулозою.

Пробіотики. Вимоги до штамів-пробіотиків.

Синбіотики. Сучасні кисломолочні напої оздоровчого призначення.

Заквашувальні препарати прямого внесення. Рекомендації по використанню заквасок прямого внесення у виробництві різних дієтичних кисломолочних продуктів.

Симбіотичні культури для кисломолочних напоїв.

Технологія біфідопродуктів.

Сучасні способи виготовлення сиру  кисломолочного. Роздільний спосіб виготовлення сиру кисломолочного. Вдосконалена технологія традиційного способу виготовлення сиру кисломолочного.

Способи подовження термінів придатності до вживання кисломолочних продуктів.

Способи прогнозування консистенції рідких кисломолочних продуктів.

Термізовані кисломолочні продукти (напої, вироби з сиру кисломолочного, десерти).

Використання жирів немолочного походження у технологіях молочних продуктів. Вимоги до жирів немолочного походження.

Технологія спредів. Використання стабілізуючих, модифікую-чих систем, наповнювачів і домішок в технології продуктів з високою масовою часткою жиру. Способи фракціонування молочного жиру і шляхи подальшого використання отриманих компонентів.

Технологія комбінованих згущених молочних продуктів з цукром.

Технологія згущеного молока з фруктозою.

Технологія згущеного вареного молока. Рекомбіновані згущені молочні консерви з цукром. Модифіковані згущені молочні консерви з жирами рослинного походження. Використання нетрадиційних видів сировини у молочноконсервному виробництві. Згущені консерви з цукром на основі сої.
Технологія  сухих швидкорозчинних  молочних продуктів. Технологія сухих сумішей.

Характеристика нетрадиційних видів сировини у виробництві морозива. Застосування нових стабілізаторів та стабілізаційних систем. Особливості виробництва морозива із рослинними жирами. Морозиво-суфле. Роль ароматизаторів і барвників. Вплив технологічного обладнання на якість морозива, низькотемпературне фризерування. 
Технології молочних продуктів, що передбачають мембранні методи оброблення.

Сучасні методи покращання якості молока-сировини у сироробстві. Термізація сировини. Бактофугування. Хімічні методи регулювання термостійкості молока. Переваги і перспективи використання полімерних матеріалів у сироробстві. Сучасні бактеріальні та ферментні препарати у сироробстві. Шляхи підвищення виходу готового продукту.
Збагачення молочних продуктів функціональними добавками. Технології молочних продуктів зі стевією, йод-казеїном, комплексами вітамінів та мінеральних добавок.

Адаптовані молочні продукти для дитячого харчування другого покоління. Вимоги до сировини. Особливості технології. Біологічно-активні добавки. Дитячі молочні продукти лікувального призначення. Технологія дитячих молочних каш швидкого приготування. Сухі молочні суміші спеціального призначення. Застосування соєвих концентратів у виробництві дитячих продуктів.
Основи наукових досліджень

Методологічні основи наукового пізнання. Методи наукових досліджень, їх вибір. Класифікація, особливості та основні етапи науково-дослідної роботи. Накопичування та оброблення науково-технічної інформації.

Організація науково-дослідної роботи. Діалектика технічної творчості та її особливості.

Творчі можливості дослідника. Методи пошуку нових технічних рішень. Загальний евристичний алгоритм і деякі методи пошуку технічних рішень та активізації творчості.

Методи експериментальних досліджень. Експериментальні дослідження і прийняті методи вимірювань. Ведення наукових записів, оформлення результатів досліджень. Статистичне оброблення результатів досліджень.

Оптимізація технологічних процесів галузі

Оптимізація технологічних процесів як науковий напрямок вдосконалення технології галузі. Сучасний стан і основні напрямки розвитку технології галузі. 
Основні поняття та принципи оптимізації технологічних процесів. Системний на наліз технологічних процесів галузі. Схеми структуризації технологічної системи.

Параметричні схеми технологічних процесів галузі.

Технологічні процеси як об‘єкти математичного моделювання. Типи математичних моделей, їх класифікація. Математичні методи планування експериментів технологічних процесів галузі. Системний аналіз і математичне моделювання технологічних процесів у технологіях галузі. 

Кваліметрична оцінка якості продуктів.
Контроль якості та безпечності харчових продуктів
Умовна класифікація харчових продуктів за придатністю до споживання. Організація технохімічного та мікробіологічного контролю на молокопереробних підприємствах.

Порядок приймання, контроль якості молочної сировини та готової продукції.

Санітарне оброблення технологічного устаткування та виробничих приміщень.

Основи нутриціології. Основні функції харчових продуктів. Харчові добавки. Гігієнічні основи використання харчових добавок. Критерії гігієнічної оцінки харчових продуктів. Види небезпеки харчового походження та оцінка безпеки їх компонентів. Безпека харчування та токсикологія.

Контамінація харчових продуктів сторонніми речовинами. Методологія гігієнічного нормування ксенобіотиків у харчових продуктах.

Санітарно-гігієнічний та протиепідеміологічний контроль на підприємствах молочної промисловості. Впровадження Систем управління якістю та безпечністю харчових продуктів.

Основи санітарного нагляду за будівництвом та реконструкцією підприємств харчової промисловості.
.
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ЕКЗАМЕНАЦІЙНИЙ БІЛЕТ № 1
1. Вимоги до молока заготівельного у виробництві питних видів молока, кисломолочних напоїв, натуральних сирів, молочних консервів, дитячих молочних продуктів.
2. Способи подовження термінів придатності до вживання кисломолочних продуктів
3. Шляхи контамінації молочних продуктів сторонніми речовинами
Розглянуто на засіданні кафедри технології молока і молочних продуктів, протокол №14 від 23 травня 2007 року.
Зав. кафедри технології молока і

молочних продуктів                                                                       Г.Є.Поліщук
