МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ

НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ  ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ

Кафедра процесів і апаратів харчових виробництв та технології консервування

ЗАТВЕРДЖУЮ

Голова приймальної комісії НУХТ
______________проф. Українець А.І

«____»_________________2009 р.
ПРОГРАМА 

ФАХОВОГО ВСТУПНОГО ВИПРОБУВАННЯ 

ДЛЯ НАВЧАННЯ ЗА ОПП «МАГІСТР»
ЗІ СПЕЦІАЛЬНОСТІ 7.091706 

«ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ, КОНСЕРВУВАННЯ ТА ПЕРЕРОБКИ ПЛОДІВ І ОВОЧІВ»

	Схвалено вченою радою факультету технології бродильних і хлібопекарних виробництв

Протокол № 8 від 23.04.2009р.

Декан факультету _________Шиян П.Л.
«____» _______________2009р.
	Розглянуто на засіданні кафедри процесів і апаратів харчових виробництв та технології консервування

Протокол № 13 від     16.04. 2009 р.

Зав. кафедри ____________Шевченко О.Ю.
«____» _______________2009р.


КИЇВ - 2009
ПЕРЕДМОВА

Повну вищу освіту студент отримує шляхом навчання в магістратурі, до якої приймаються випускники вищих навчальних закладів, що мають ОКР бакалавр чи спеціаліст.

Мета вступного випробування – встановити рівень засвоєння вступниками теоретичних основ технології зберігання, консервування та переробки плодів і овочів, знання основних процесів цього напряму  технології та вміння застосовувати отримані знання при виконанні і захисті магістерської роботи.

Вступник повинен володіти сукупністю видів діяльності, які передбачені освітньо-кваліфікаційною характеристикою бакалавра і спеціаліста за професійним напрямом 0917 "Харчова технологія та інженерія" спеціальності "Технологія зберігання, консервування та переробки плодів і овочів".
Вступник повинен знати :
-  фізичні, хімічні, фізико-хімічні, біохімічні, біотехнологічні та мікробіологічні ос​нови технологічних процесів консервування;
- основи інженерних знань, що вивчаються в загально-інженерних дисциплінах;
- питання екології та безпеки життєдіяльності, керуватись їх вимогами у науковій та практичній діяльності;
-  питання використання відходів консервного виробництва та очищення стічних вод;
уміти:
-  використовувати свої знання для вирішення наукових і практичних завдань під час виконання магістерської роботи;
- планувати, здійснювати та аналізувати наукове дослідження;
-  працювати з приладами, виконувати необхідні аналізи, давати оцінку отриманим резуль​татам;
-  проводити математичне моделювання технологічних процесів з метою їх оптимізації;
-  вирішувати питання економічної доцільності запропонованих технологічних рі​шень;
-  вільно володіти комп'ютерними технологіями з метою використання їх для планування дослідження, обробки отриманих результатів, моделювання та оптимізації досліджуваних  процесів,   креслення  принципових та  апаратурно-технологічних схем, планів і розрізів відповідних виробничих відділень;
мати навички:
роботи з навчальною, нормативно-технічною, науковою, довідковою та методи​чною літературою;
планування та проведення наукових досліджень, аналізу та обробки отриманих результатів;
роботи на персональних комп'ютерах з використанням наявного програмного забезпечення та розробкою, у разі потреби, необхідних програм.
Вступне випробування базується на дисциплінах "Загальна технологія харчової промисловості", "Технологія галузі", "Фізико-хімічні та біологічні основи консервування", ""Технологічне обладнання галузі"  тощо.
Під час випробування вступнику пропонується виконати тестове завдання, яке включає питання теоретичного характеру, що відповідають базовій частині програми, питання з технології консервування, зберігання та переробки плодів і овочів (вибір та обґрунтування принципових схем процесів й технологічних режимів). Виконання завдання пе​редбачає виявити фундаментальні та прикладні знання з технології продуктів бро​діння, вміння дати теоретичне обгрунтування рішень, практичних рекоме​ндацій, технологічних параметрів, виявити вміння та навички працювати з науково-технічною і довідковою літературою, виконувати теоретичні та експериментальні до​слідження, аналізувати отримані результати.

В базовій частині програми наведені теоретичні основи технології, що базують​ся на знаннях основних положень, понять, які вступник повинен був засвоїти під час вивчення фундаментальних, загально-інженерних, спеціальних та економічних дис​циплін.
В спеціальній частині програми викладається комплекс питань, пов'язаних без​посередньо з технологією консервування, зберігання та переробки плодів і овочів. 
В заключній частині програми наведено критерії оцінки знань вступника та спи​сок рекомендованої літератури для підготовки до вступного випробування.
2. БАЗОВА ЧАСТИНА 

2.1. Технологічні особливості сировини рослинного і тваринного походження

Хімічні особливості сировини. Особливості хімічного складу і харчової цінності сировини  рослинного і тваринного походження.
2.2. Біологічні особливості сировини

Структурні елементи клітини. Фактори зовнішнього середовища, що викликають пошкодження цитоплазмових мембран.

2.3. Теоретичне обґрунтування методів консервування харчових продуктів

Причини псування харчових продуктів. Методи, що ґрунтуються на принципах біозу, анабіозу та абіозу: сповільнення життєвих процесів в плодах і овочах, мікроорганізмах; зберігання сировини в регульованому газовому середовищі; використання помірного холоду, заморожування, сушіння, знеплодженої фільтрації; хімічні методи консервування (застосування осмотично-діяльних речовин, антибіотиків та антисептиків в консервному виробництві); використання принципу біозу при короткочасному зберіганні сировини на сировинних майданчиках; фізичні методи консервування.

2.4. Попередня теплова обробка сировини

Способи, призначення і теоретичне обґрунтування попередньої обробки сировини. Процес обжарювання,  вибір параметрів процесу. Зміни якості олії і сировини. Проблеми процесу обжарювання.

2.5. Теоретичні основи стерилізації консервів

Параметри процесу стерилізації. Вибір температури. Мікробіологічна та теплофізична складові смертельного часу мікроорганізмів теплової стерилізації. Інтенсифікація процесу стерилізації. 
2.6. Консервна тара

Характеристика тари. Переваги жерстяної тари над скляною. Перспективи розвитку полімерної тари. Вади скляних банок. Тара з алюмінію та перспективи вживання її в консервній промисловості.

2.7. Фізичні параметри процесу стерилізації

Техніка стерилізації. Тиск в консервній тарі при стерилізації в закритих і відкритих апаратах. Процес ексгаустування, види, техніка. Техніка стерилізації в автоклавах та інших видах стерилізаційних апаратів.

2.8. Зміна якості харчових продуктів при стерилізації

Вплив процесу стерилізації на зміну якості харчових продуктів. Закономірності термічної деградації харчових продуктів.

2.9. Загальні відомості про овочеві і фруктові консерви
Класифікація та асортимент плодових та овочевих консервів. Характеристика кожної із головних груп консервів з врахуванням вихідної сировини, прийнятої технології і призначення.
3. СПЕЦІАЛЬНА ЧАСТИНА

3.1. Овочеві натуральні консерви
Призначення, асортимент, відмінні особливості, хімічний склад, харчова і біологічна цінність консервів цієї групи. Технологія виробництва натуральних консервів із зеленого горошку, томатів, кукурудзи та інших видів сировини. Особливості попередньої обробки сировини та технологічні вимоги до неї. Регулювання процесів та змін у сировині при її переробці. Обґрунтування, розрахунок та особливості режимів стерилізації. Фізико-хімічні й органолептичні показники якості консервів. Виробництво овочевих маринадів. Стандарти на готову продукцію. Види браку консервів. Його причини і методи попередження. Характеристика нових механізованих високопродуктивних ліній. Використання відходів виробництва.

3.2. Овочеві закусочні консерви
Призначення, асортимент і відмінні особливості консервів цієї групи, їх хімічний склад, харчова і біологічна цінність. Технологія виробництва різних видів закусочних консервів. Вимоги до сировини.

Зміни які проходять у сировині під час її переробки і їх вплив на якість готової продукції. Режими бланшування і обсмаження. Зміни в олії, що відбуваються при обсмаженні та засоби боротьби з її псуванням. Обгрунтування, розрахунок і особливості режимів стерилізації окремих видів овочевих закусочних консервів. Фізико-хімічні й органолептичні показники консервів. Стандарти на готову продукцію. Види браку консервів, його причини і методи попередження. Характеристика нових механізованих високопродуктивних ліній. Використання відходів виробництва. 

3.3. Консервовані овочеві обідні страви й напівфабрикати для громадського харчування
 Призначення, асортимент й відмінні особливості консервів цієї групи: їх хімічний склад, харчова і біологічна цінність. Технологія виробництва різних видів овочевих обідніх страв. Вимоги до сировини, напівфабрикатів і окремих компонентів страв.

Зміни у сировині при замочуванні сушених овочів, тушінні, бланшуванні й обсмаженні. Фізико-хімічні й органолептичні показники овочевих обідніх страв. Стандарти на готову продукцію. Види браку консервів. Особливості фасування й консервування овочевих обідніх страв для системи громадського харчування. Утилізація відходів виробництва.

3.4. Концентровані томатопродукти
Призначення, асортимент і відмінні особливості даної групи консервів. Технологія виробництва концентрованих томатопродук-тів.  Вимоги до сировини. Фізико-хімічні і хімічні зміни при підігріванні; їх вплив на інтенсивність випарювання вологи із протертої маси, величину втрат і відходів. Методи концентрування томатних продуктів. Оцінка роботи головних типів вакуум-випарних установок та високопродуктивних ліній виробництва томатної пасти. Технологія асептичного консервування концентрованих томатопродуктів та особливості консервування у крупну тару. Фізико-хімічні й органолептичні показники якості концентрова-них томатопродуктів. Стандарти на готову продукцію. Види браку консервів і методи його попередження. Використання відходів томатоконсервного виробництва. Технологія виробництва соусів. Вимоги до сировини. Режими варіння соусів. Виготовлення витяжки із прянощів і суміші екстрактів. Фактори, що впливають на колір готової продукції. Режими стерилізації. Фізико-хімічні й органолептичні показники якості. Стандарти на готову продукцію.
3.5. Овочеві соки і напої
Призначення, асортимент й відмінні особливості даного виду консервів, їх хімічний склад, харчова і біологічна цінність. Технологія виробництва томатного, морквяно-го, бурякового і капустяного соків. Режими стерилізації. Технологія овочевих напоїв. Концентрування томатного соку на вакуум-випарних установках. Стандарти на готову продукцію. Види браку консервованих овочевих соків, його причини і попередження.

Утилізація відходів виробництва.
3.6. Консервовані компоти
Призначення, асортимент й відмінні особливості даного виду консервів, їх хімічний склад, харчова і біологічна цінність. Сортовідбір сировини. Попередня підготовка сировини; особливості технологічних процесів пов’язаних з її властивостями. Технологія виробництва окремих видів компотів – однокомпонентних, асорті та концентрованих.

Технологія виробництва плодових та ягідних маринадів. Стандарти на готову продукцію. Види браку компотів, його причини і методи попередження.
3.7. Консервовані компоти
Призначення, асортимент й відмінні особливості даного виду консервів, їх хімічний склад, харчова і біологічна цінність. Сортовідбір сировини. Попередня підготовка сировини; особливості технологічних процесів пов’язаних з її властивостями. Технологія виробництва окремих видів компотів – однокомпонентних, асорті та концентрованих.

Технологія виробництва плодових та ягідних маринадів. Стандарти на готову продукцію. Види браку компотів, його причини і методи попередження.
3.8. Фруктові і ягідні соки, напої, екстракти, сиропи
Призначення, асортимент й відмінні особливості даного виду консервів, їх хімічний склад, харчова й біологічна цінність. Вимоги до сировини. Технологія виробництва прозорих соків, соків з м’якоттю, напоїв, екстрактів і сиропів. Фізичні і біохімічні методи обробки фруктів, які підвищують вихід соку. Закономірність при отриманні соків пресуванням, дифузією, центрифугуванням. Фізичні, біохімічні і фізико-хімічні методи освітлення соків, фільтрування соків. Купажування соків та їх деаерація. Способи консервування. Технологія отримання згуще-них соків, вплив методу концентрування на якість продукції. Соки з окремих видів сировини. Фізико-хімічні й органолептичні показники якості. Стандарти на готову продукцію. Види браку консервованих фруктових і ягідних соків, його причини і попередження.
3.9. Фруктово-ягідні пюре, пасти, соуси та напівфабрикати
Призначення, асортимент й відмінні особливості даного виду консервів, їх хімічний склад, харчова і біологічна цінність. Обгрунтування технологічного процесу. Особливості асептичного консервування. Характеристика антисептиків, які застосовуються для консервування фруктів і ягід. Технологія  сульфітування, застосування бензойної і сорбінової кислот при виробництві фруктових напівфабрикатів. Виробництво швидкозаморожених плодів, ягід і напівфабрикатів з них. Стандарти на готову продукцію. Види браку, його причини і методи попередження.
3.10. Концентровані фруктові консерви
Призначення, асортимент й відмінні особливості даного виду консервів. Класифікація по характеру сировини, консистенція готової продукції і методів консервування. Технологія виробництва фруктово-ягідного желе, повидла, джемів, конфітюрів, варення, цукатів. Фактори що забезпечують желювання фруктової продукції, механізм утворення драглів, тиксотропії і синерезису. Вплив режимів на якість варення, дифузійно-осмотичні процеси при цьому. Стандарти на готову продукцію. Види і причини браку, шляхи їх усування.
3.11. Консерви для дитячого й дієтичного харчування
Призначення, асортимент й відмінні особливості даних видів консервів. Характеристика консервів для дітей ясельного, дошкільного й шкільного віку. Вимоги, що пред’являються до сировини, напівфабрикатів і матеріалів. Вимоги щодо збалансованого співвідношення компонентів за їх хімічним складом. Характеристика консервів залежно від категорії хворих. Технологічні схеми і режими обробки сировини при виробництві консервів для дитячого і дієтичного харчування. Особливості стерилізації. Стандарти на готову продукцію. Види браку, його причини і методи попередження.

3.12. Консерви, виготовлені біохімічними способами
Призначення, асортимент й відмінні особливості даного виду продукції. Вимоги до сировини. Біохімічні процеси, що відбуваються при квашенні, солінні й мочінні плодів та овочів. Оптимальні умови для розвитку молочнокислої мікрофлори. Вплив “сторонніх” мікроорганізмів. Технологія квашення капусти. Соління огірків і томатів, мочіння фруктів. Особливості технологічних процесів залежно від властивостей сировини. Вимоги стандартів на готову продукцію.

Основні види і причини дефектів продукції.
4. КРИТЕРІЇ ОЦІНКИ ЗНАНЬ СТУДЕНТІВ

Оцінка відмінно виставляється, якщо вступник відповів на запитання екзаме​наційного білета в повному обсязі, зробив вірні технічні рішення, аргументовано об​грунтував їх, проявив вміння застосовувати загально-інженерні, спеціальні і економі​чні знання для вирішення практичних задач, повністю розкрив питання чи проблему, послідовно виклав матеріал з врахуванням вітчизняного та зарубіжного досвіду галу​зі, творчо використав знання для розв'язання практичних завдань, вільно володіє ме​тодами технохімічного контролю та термінологією галузі. Можливі незначні (1-2) по​милки в розкритті другорядних питань, які не приводять до помилкових висновків.
Оцінка добре виставляється вступнику, який при дотриманні вище названих вимог менш повно і грунтовно виконав письмову роботу, допустив в розрахунках і в відповідях непринципові неточності, одиничні незначні недоробки. Можливі незначні (2-3) помилки в технічній термінології, висновках, узагальненнях та розрахунках.
Оцінка задовільно виставляється вступнику, якщо питання екзаменаційного бі​лета розкриті частково, не завжди послідовно, при вирішенні практичних завдань на​буті знання застосовуються з труднощами, технікою розрахунків та галузевою термі​нологією він володіє недостатньо.
Оцінка незадовільно виставляється вступнику, якщо основний зміст питань не розкритий, допущені принципові помилки в розрахунках, є грубі неточності у кінцевих висновках, термінологією галузі володіє погано.
5. СПИСОК РЕКОМЕНДОВАНОЇ ЛІТЕРАТУРИ
основна

1. Технологія консервування плодів, овочів, м’яса і риби. /За ред. Б.Л.Флауменбаума – К.: Вища школа, 1995 – 301 с. (Підручник).

2. Флауменбаум Б.Л. и др. Основы консервирования пищевых продуктов. – М.: Агропромиздат, 1986. – 494 с. (Учебник).
3. Флауменбаум Б.Л., Безусов А.Т., Сторожук В.М., Хомич Г.П. Фізико-хімічні і біологічні основи консервного виробництва. – Одеса, 2006. – 400 с.
Додаткова

4. Кретович В.Л. Биохимия растений – М.: Высшая школа, 1986. – 445 с.

5. Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. – М.: Высшая школа, 1991. – 228 с.

6. Технология консервированных плодов, овощей, мяса и рыбы. / А.Ф.Фан-Юнг, Б.Л.Флауменбаум, А.К.Изотов и др. – М.: Пищ. пром., 1980. – 336 с.

7. Производство детских диетических и профилактических консервов. / А.Ф.Фан-Юнг, Ф.И.Каминская, С.Н.Бирюкович. – К.: Техніка, 1984 – 86 с.

8. Симсонова Л.Н., Ушева В.Н. Фруктовые и овощные соки. – М.: Агропромиздат, 1990. – 287 с.

9. Технология консервирования тропических и субтропических фруктов и овощей. / А.Ф.Наместников, А.ф.Загибалов, А.С.Зверькова – К.: - Одесса: Вища школа. Гол. изд-во, 1089. – 352 с.

10. Н.П.Орлов. Производство, хранение и реализация солёно-квашеных овощей и плодов. – К.: Урожай, 1989. – 192 с.

11. А.Ф.Наместников. Консервирование плодов и овощей в колхозах и совхозах. – М.: Росагропромиздат, 1989 – 239 с.

12. Ю.Г.Скрипников. Хранение и переработка овощей. Плодов и ягод. – М.: Агропромиздат. 1986 – 208 с.

13. Ю.Г.Скрипников. Прогрессивная технология хранения и переработки плодов и овощей. – М.: Агропромиздат, 1989 – 159 с.

14. Довідник по переробці плодів, ягід і винограду./ Г.М.Рибак. О.А.Блашкіна, О.М.Литовченко. – К.: Урожай, 1990 – 264 с.

15. И.А.Рогов, А.И.Жаринов. Технология и оборудование мясоконсервного производства. – М.: Колос, 1994. – 270 с. (Учебник).

16. В.И.Шаробайко. Биохимия продуктов холодильного консервирования. – М.: Агропромиздат, 1991 – 255 с. (Учебник).

17. Л.И.Борисочкина, А.В.Гудович. Производство рыбных кулинарных изделий. – М.: Агропромиздат, 1989. – 312 с. (Учебник).

18. Справочник работника лаборатории консервного завода. / С.Ю.Гельфанд, Э.В.Дьяконова. Т.Н.Медведева. – М.: Агропромиздат, 1990. – 176 с. (Учебник).

19. Основы управления качеством продукции и технологический контроль консервного производства. / С.Ю.Гельфанд, Э.В.Дьяконова. Т.Н.Медведева.1987. – 208 с. (Учебник).

20. Справочник по стерилизации консервов. / В.П.Бабарин. Н.Н.Мазохина-Поршнякова , В.И.Рогачев. – М.: Агропромиздат, 1987. – 271 с.

21. Производственная санитария и техника безопасности на консервных предприятиях. / Л.С.Цескис, Ю.Н.Тумилович, А.Ю.Розенбойм и др. – М.: Легкая и пищ.пром., 1983 – 168 с.

22. Сборник технологических инструкций по производству консервов. Том 1. Консервы овощесушильной промышленности. М.:Пищевая технология, 1977. - 300 с.

23.  То же. Том 2.Консервы для детского и диетического питания. - М.:Пищевая промышленность,1977. - 380 с.

24.  То же .Томатные консервы. М.6 Пищевая промышленность, 1977 - 260 с.

25. Сборник технологических инструкций по производству консервов. Том 1. Консервы овощные. – М.: Ассоциация предприятий плодовощной промышленности “Консервплодовощ”, 1990 – 324 с.

26. То же. Том ІІ. Часть 1. Консервы фруктовые. – М., 1992 – 290 с.

27.  То же. Том ІІІ. Часть 2. Консервы фруктовые. – М., 1992 – 360 с.

28. Сборник рецептур на плодовощную продукцию. – Санкт-Петербург, СПб: Гиорд, 1999. – 336 с.

29. С.М.Ястребов. Технологические расчеты по консервированию пищевых продуктов. – М., Легкая и пищевая пром., 1981. – 200 с.

30. Самсонова А.Н., Халупная Л.И. Справочник технолога плодоовощного консервного производства / Под ред. Рогачева В.И. - М.: Легкая и пищевая промышленность, 1983. - 407 с.

