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КИЇВ - 2009
 1. БАЗОВА ЧАСТИНА

	                                      1.1. Харчова технологія як наука
Загальна характеристика харчових виробництв та їх класифікація. Поняття “технології“. Харчова технологія та етапи її розвитку. Завдання харчових технологій на сучасному етані. Основні технологічні поняття та визначення: технологічний процес, операція, схема, режим, апарат, лінія, регламент, інструкція, теоретичний і практичний вихід продукції, матеріальний та енергетичний баланс виробництва тощо.



	1.2. Харчове виробництво як хіміко-технологічна схема

Класифікація технологічних процесів харчових виробництв: гідромеханічні, теплові, масообміні, механічні, хімічні, біохімічні. Періодичні й безперервні технологічні процеси. Класифікація технологічних процесів за структурою потоків: ідеального витіснення та ідеального змішування. Основні технологічні зв’язки.



	1.3. Умови рівноваги системи. Кінетика технологічних процесів

 Поняття “фізична система“, “хімічна система“, “біологічна система“. Хімічна кінетика, кінетика мікробіологічних процесів. Біохімічні процеси - основа багатьох харчових виробництв. Особливості біохімічних процесів. Рівняння Міхаеліса- Ментена - фундаментальне рівняння ферментативних реакцій.



	1.4. Колоїдно-хімічні властивості високомолекулярних сполук (ВМС)

Поняття “висомолекулярні сполуки“. Властивості полімерів. Взаємодія ВМС з розчинниками. Обмежене та необмежене набухання. Розчини ВМС. Харчові біополімери.

	1.5. Вода та її властивості
Особливості будови молекули води. Фізичні властивості води: температура замерзання, теплоємність, теплопровідність, активність, поверхневий натяг. Хімічні властивості води. Вміст води в окремих харчових продуктів, її вплив на енергетичну цінність виробів, активність біохімічних та мікробіологічних процесів. Вимоги до якості води та її підготовка в окремих харчових виробництвах.



	1.6. Моноцукриди і поліцукриди першого порядку

Властивості. Зміни цукрів при технологічному обробленні, кислотний і ферментативний гідроліз. Утворення редукувальних цукрів, їх властивості. Карамелізація цукрів, умови і хімізм процесу. Продукти карамелізації, їх властивості, вплив на якість основного продукту.        Меланоїдиноутворення. Суть процесу та умови. Технологічне значення і особливості цього процесу в різних технологіях. 




	1.7. Поліцукриди другого порядку

Крохмаль. Особливості крохмалю різного походження. Властивості крохмалю. Гідроліз крохмалю: ферментативний і кислотний. Продукти гідролізу. Вплив співвідношення крохмалю і вологи на процес набухання і клейстеризації.



	1.8. Пектинові речовини, їх використання в харчових технологіях     Номенклатура, будова, хімічна структура, фізико-хімічні властивості. Гідроліз пектинових речовин. Вплив термічного оброблення, рН середовища та ферментних препаратів та процес гідролізу. Значення процесу гідролізу пектинових речовин в харчових технологіях: кондитерському виробництві, консервуванні, цукровому виробництві. Драглеутворення. Використання пектинів у харчових виробництвах. 


	1.9. Білки, їх хімічний склад та класифікація
Види білків, їх біологічна цінність, структура. Фізико-хімічні властивості та їх зміни в технологіях різних харчових виробництв. Значення та види білкових речовин в різних харчових технологіях.



	1.10. Ліпіди, їх хімічний склад і властивості
Класифікація ліпідів, їх біологічна цінність. Хімічні й фізичні властивості ліпідів. Гідроліз ліпідів і окислення жирів. Зміни жирів упродовж термічного оброблення. Анти окисники, хімізм їх дії. Фосфоліпіди, їх технологічне значення у різних виробництвах.



	1.11. Ферменти в харчових технологіях

Види ферментів, оптимальні умови їх дії. Ферменти рослинного та тваринного походження. Приклади використання ферментів в харчових технологіях. 



	1.12. Мікроорганізми харчових виробництв. Види бродіння в харчових технологіях
 Дріжджі, їх культивування. Характеристика дріжджів різного призначення. Основні вимоги до промислових видів мікроорганізмів. Різні види бродіння в харчових технологіях. Спиртове бродіння. Основні, проміжні, вторинні продукти бродіння. Хімізм молочнокислого та оцтовокислого бродіння. 



	1.13. Загальна характеристика процесів термічного оброблення харчової сировини

Класифікація та загальна характеристика процесів термічного оброблення сировини. Мета, сутність і оптимальні умови процесів нагрівання, темперування, пастеризації, стерилізації, бланшування, сушіння, коптіння, охолодження, заморожування. Зміни в хімічному складі продукту. Особливості застосування в різних харчових технологіях.



	1.14. Теоретичні основи запобігання псуванню сировини та продуктів

Сировина та продукти як біологічні та фізико-хімічні системи. Класифікація продуктів залежно від швидкості псування. Процеси під час зберігання, мікробіологічного псування продуктів.  



	1.15. Смак та аромат харчових продуктів

Органолептична оцінка якості продуктів. Сенсорний аналіз. Загальні прийоми і умови проведення органолептичного аналізу. Види і характер дегустацій. Системи дегустаційних оцінок. Оцінка сенсорної здатності дегустаторів.


2. ОСНОВНА ЧАСТИНА
2.1. 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.

2.2. 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. 

2.3. 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.

2.4. 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.
2.5. 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.
2.6. 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.
2.7. 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.
2.8. 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.
2.9. 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.
2.10. 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.
2.11. 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.

2.12. 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.
3. КРИТЕРІЇ ОЦІНКИ ЗНАНЬ СТУДЕНТІВ

Оцінка відмінно виставляється, якщо вступник відповів на запитання тестового завдання 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 тестового завдання 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.
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