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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. 

	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. 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.ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ГОЛОВНИХ ПРОЦЕСІВ  БРОДИЛЬНИХ ВИРОБНИЦТВ ТА ВИНОРОБСТВА

2.1. Біохімічні основи

       Ферменти як біологічні каталізатори технологічних процесів бродильних виробництв. Ферменти рослинного та мікробного походження, приклади використання. Вплив температури, кислотності і концентрації середовища та інших факторів на активність ферментів. Гідролітичні та окислювальні процеси в технології бродильних виробництв. Умови для оптимальної активності та інактивації амілолітичних, протеолітичних, цитолітичних та інших ферментів; продукти, що утворюються внаслідок їх дії та вимоги до їх складу в залежності від особливостей технології та контроль процесу.

2.2.  Мікробіологічні основи

Мікроорганізми, що використовуються в технології продуктів бродіння, основні вимоги до них та їх характеристика залежно від призначення. Будова дріжджової та бактеріальної клітин. Вплив температури, кислотності і концентрації середовища та інших факторів  на життєдіяльність мікроорганізмів. Фази розмноження дріжджів. Математичний опис процесів періодичного та безперервного культивування дріжджів. Принципи оптимізації складу повноцінних (збалансованих) поживних середовищ.

Бродіння та дихання, зв’язок між ними. Спиртове бродіння, його механізм та хімізм. Основні, вторинні та побічні продукти, їх утворення залежно від способів технології та вплив на якість і вихід цільової продукції. Характеристика способів та мікроорганізмів, які використовуються для проведення спиртового бродіння. Основні принципи розрахунків виходу цільового продукту та виробничих втрат.

Молочнокисле, оцтовокисле, яблучнокисле, пропіоновокисле, маслянокисле та лимоннокисле бродіння. Їх механізм та хімізм і значення в технології продуктів бродіння . Збудники бродіння та оптимальні умови для їх культивування.

2.3.  Механічні та гідромеханічні процеси

           Подрібнення, сортування та просіювання.  Змішування компонентів.   Одержання однорідних мас. Фільтрування та пресування.

2.4.  Фізико-хімічні та хімічні основи

          Екстрагування речовин із сировини. Плазмоліз та тургор клітини. Явище осмосу, вплив на нього температури та механічної дії. Закон Фіка. Процеси екстрагування в технології продуктів бродіння .

         Сорбція та десорбція, механізми процесу. Застосування адсорбентів в технологічних процесах.

2.5.  Тепломасообмінні процеси

       Загальна характеристика процесів нагрівання, темперування, випарювання, сушіння  та охолодження. Зміна температури, вологості, агрегатного стану та структурно-механічних властивостей продуктів. Теплотехнічні характеристики процесів.

       Основи розрахунків теплотехнічних процесів. Загальні положення теплових розрахунків. Принципи розрахунків необхідної кількості теплоносія та палива.

2.6. Перегонка та ректифікація

       Закони Коновалова та Врєвського. Коефіцієнти перегонки та ректифікації. Основні принципи розрахунку колон брагоректифікаційної установки.

3.  ОСНОВНА ЧАСТИНА
3.1. Сировина бродильних виробництв та виноробства

        Основні види сировини, що використовується в технології бродильних виробництв та виноробстві. Її технологічні властивості та призначення. Показники якості. Санітарно-гігієнічні та екологічні вимоги. Загальні принципи розрахунків необхідної кількості сировини для добової потужності підприємства.

3.2.   Біотехнологія солоду та ферментних препаратів

Очищення та сортування зерна. Вимоги до технологічного обладнання. Теоретичні основи та цілі замочування зерна. Фактори, що впливають на швидкість процесу. Біохімічні зміни в зерні, дихання, втрати сухих речовин. Способи і практика замочування в пивоварному і спиртовому виробництвах. Витрати води та електроенергії та шляхи їх зниження.

Мета та теоретичні основи пророщування зерна. Морфологічні зміни. Зміни у складі ферментів та речовин зерна. Вплив різних факторів на протікання біохімічних процесів. Режими пророщування злакових культур для різних типів солодів.

Способи і практика пророщування зерна. Кондиціювання повітря. Порядок і режими роботи в різних типах апаратів для пророщування зерна; їх порівняльна техніко-економічна характеристика. Шляхи інтенсифікації солодування, стимулятори і інгібітори. Втрати сухих речовин і шляхи їх зниження.

Задачі сушіння і термічної обробки солоду для пивоварного виробництва. Стадії і фази сушіння. Зміни активності ферментів та складу основних речовин зерна. Хімізм утворення меланоїдінів, їх властивості і вплив на якість пива. Типи сушарок. Практика сушіння світлого і темного солоду. Характеристика солоду згідно вимог стандарту.

Методи концентрування та очищення ФП. Екстрагування, термоліз. ферментоліз тощо. Фракціонування ферментів шляхом зміни температури або рН розчину, ультрафільтрації, діалізу, сорбції та ін. Принципові схеми. Стабілізація і стандартизація ФП.

Одержання сучасних технічних та очищених ФП, що застосовуються в бродильних виробництвах; їх показники. Основні способи іммобілізації ферментів та перспективи їх застосування в бродильних виробництвах.

Мікробіологічний і хіміко-технологічний контроль виробництва ФП. Заходи щодо охорони довкілля. Утилізація відходів.

3.3.  Технологія пива і безалкогольних напоїв
        Асортимент пива, інших видів продукції галузі, перспективи розвитку.

       Специфічні особливості основних видів сировини, допоміжних матеріалів для забезпечення  високої якості продуктів з мінімальними  витратами.      Виробництво пива. Технологічна схема, її варіанти стосовно випуску різних сортів пива.

        Приготування пивного сусла. Підготовка сировини та допоміжних матеріалів. Способи раціонального використання вторинної сировини, забезпечення охорони  довкілля і комфортних умов праці. Застосування іммобілізованих ферментних препаратів при безперервному затиранні зернопродуктів.

        Бродіння. Освітлення і охолодження сусла. Головне бродіння і доброджування, витримка пива. Технологічні процеси, теорія і практика їх  регулювання. Культивування дріжджів: розведення чистої культури, введення, знімання і зберігання насіннєвих дріжджів. 

      Технологічні втрати, шляхи їх зниження. Використання вторинної сировини. Забезпечення комфортних умов праці і охорони довкілля.

      Підготовка пива до розливу і розлив. Теорія і практика освітлення пива, забезпечення стійкості при зберіганні. Перспективні комбіновані способи фільтрування пива. Технологічні вимоги до розливу пива. Організація розливу, оформлення та експедиція пива.

      Стійкість пива і проблеми її підвищення. Біологічні і колоїдні помутніння пива, способи їх запобігання. Нові способи стабілізації пива.

      Особливості виробництва пива на міні-пивзаводах. Сировина, асортимент, реалізація. Види обладнання та їх компонування. Забезпечення теплотою, холодом. Культивування дріжджів.

        Технологія хлібного квасу, квасу типу “Московський”.  Виробництво плодово-ягідних квасів,  браги, медових напоїв.

       Виробництво газованих безалкогольних напоїв. Підготовка  сировини, виготовлення сиропів, кольору. Розрахунки купажів із застосуванням ПЕОМ.  Сатурація води. Синхронно-змішувальний спосіб виготовлення напоїв. Підвищення стійкості напоїв.

      Виробництво мінеральних вод: класифікація, основні технологічні операції.

      Основні методи контролю та управління виробництвом, в тому числі за допомогою засобів автоматизації, комп’ютерних технологій. Нові перспективні методи контролю.
3.4.  Технологія комплексної переробки сировини в спирт та інші продукти

Основні види сировини, показники якості та технологічні вимоги до них. Порівняльна техніко-економічна характеристика використання різних видів сировини. Комплексна переробка сировини. Технологічні схеми, порівняльні характеристики. Безстічне виробництво спирту. Маловідходні і безвідходні технології спирту. 

Підготовка меляси, оптимізація хімічного складу. Антисептування. Приготування мелясного сусла. Підготовка допоміжних матеріалів.

Технологія оцукрюючих матеріалів. Порівняльна техніко-економічна характеристика оцукрюючих матеріалів. Способи приготування солодового молока. Механічне активування ферментів солодового молока та його ефективність. Підготовка та використання ферментних препаратів. Визначення витрат оцукрюючих матеріалів.

Приготування сусла із крохмалевмістної сировини. Розварювання сировини. Структурно-механічні зміни сировини та хімічні перетворення вуглеводів і азотистих речовин. 

Оцукрення розвареної маси. Способи оцукрювання. Хімічні і біохімічні перетворення речовин сировини. Апаратурно-технологічні схеми установок для оцукрення розвареної маси. Показники якості сусла.

Зброджування сусла. Фактори, що впливають на процес бродіння. Способи та технологічні режими зброджування сусла із крохмалевмісної сировини та меляси. Особливості зброджування сусла при одержанні хлібопекарських дріжджів. Показники зрілої бражки. Ресурсо- і енергозберігаючі технології спиртових бражок.

Характеристика спирту ректифікованого та етилового технічного. Сорти харчового та технічного спирту. Галузі використання різних видів етилового спирту.

Фізико-хімічні  властивості  етилового спирту та  його водних розчинів (температура кипіння, замерзання, густина, пружність пари, теплоємність, тепловий ефект при змішуванні етилового спирту з водою, явище контракції, прихована теплота випарювання тощо).

Склад леткої частини бражки. Способи вилучення спирту із бражки.

Отримання абсолютного спирту, азеотропне і сольове обезводжування. 

Склад та характеристика продуктів, напівпродуктів і  відходів брагоректифікації - бражний дистилят, непастеризований спирт, сивушне масло, барда, лютерна вода.

Додаткові колони БРУ - сивушна колона і колона остаточної очистки.

Шляхи збільшення виходу спирту з одиниці сировини в процесі брагоректифікації. Втрати спирту при ректифікації. Виділення спирту із побічних продуктів брагоректифікації. Розгінна колона і колона екстрактивної ректифікації.

Технологія хлібопекарських дріжджів. Технологічні схеми сепарування дріжджів із мелясної бражки. Охолодження, пресування, формування та розфасовка дріжджів. Сушіння дріжджів. Умови зберігання. Вимоги стандарту до пресованих, рідких і сухих хлібопекарських дріжджів.

Технологія кормових дріжджів. Значення кормових дріжджів у народному господарстві. Технологічні схеми виробництва. Характеристика культур дріжджів, які вирощують на післяспиртовій барді. Апаратурно-технологічні схеми та режими вирощування  кормових дріжджів. Виділення та одержання порошкоподібних та гранульованих кормових дріжджів. Вирішення екологічних проблем виробництва.

Очищення стічних вод. Загальна характеристика стічних вод. Способи очищення. Вимоги до очищення стічних вод. Зворотне водопостачання.

Актуальні проблеми технології спирту, хлібопекарних і кормових дріжджів.
3.5.  Технологія лікеро-горілчаних напоїв

Вимоги до якості води, що використовується в лікеро-горілчаному виробництві. Характеристика та хімічний склад основних видів рослинної сировини лікеро-горілчаного виробництва. Значення окремих компонентів сировини для формування смаку, кольору, аромату та стабілізації напівфабрикатів й товарних напоїв.

Приготування водно-спиртових розчинів. Фізико-хімічні процеси, що відбуваються при змішуванні спирту з водою. Способи, апаратурно-технологічні схеми та технологічні режими приготування водно-спиртових розчинів. Процеси, що відбуваються при фільтруванні розчинів.

Оброблення   водно-спиртових розчинів активним вугіллям. Адсорбційні, фізико-хімічні та хімічні процеси при обробці. Очищення водно-спиртових розчинів з використанням різних видів молока, модифікованого крохмалю та інших сорбентів.  

Приготування лікеро-горілчаних напоїв. Купажування напоїв. Наукові основи та способи приготування різних типів напоїв. Методика розрахунку купажу. Нові лікеро-горілчані напої. Способи підвищення стійкості напоїв.

Особливості технології міцних алкогольних напоїв із плодово-ягідної сировини.

Підготовка посуду, розлив та оформлення напоїв. Автоматичні лінії підготовки посуду, розливу та оформлення напоїв.  Практика і контроль процесу миття посуду. Характеристика стічних вод і способи їх очищення. Умови автоматичного розливу по об’єму і рівню. Виправний та невиправний брак продукції. Втрати спирту. Вимоги до зовнішнього оформлення продукції. Бій посуду і шляхи його зменшення. Зберігання та відпуск готової продукції. Умови безпечної роботи.

Облік спирту, води, пари і  електроенергії. Їх питомі витрати. Напрями зниження питомих матеріальних та енергетичних витрат.

3.6. Технологія вина
Сировинна база виноробства. Вплив еколого-географічних факторів вирощування винограду на якість вина. Вимоги до технічного винограду. Переробка винограду. Подрібнення ягід, відокремлення гребенів і транспортування. Способи та режими витримки виноматеріалів. Технологія зберігання вина та контроль за їх якістю. Шляхи освітлення вина. Способи стабілізації виноматеріалів: оброблення органічними та неорганічними матеріалами, теплом, холодом, ферментними препаратами, деметалізація.

Класифікація та характеристика різних типів вина. Технологія білих, червоних і рожевих столових вин. Особливості технології напівсухих і напівсолодких столових вин.

Особливості технології газованих вин. Насичення вина діоксидом вуглецю.

Розлив вина. Контроль кондицій та розливостійкості вина. Характеристика посуду та закупорювальних засобів. Види розливу вин (звичайний, стерильний, гарячий). Витримка вин  у пляшках.

Характеристика коньяків та способи їх приготування. Одержання коньячних спиртів.

Переробка плодово-ягідної сировини для одержання плодово-ягідних вин (столових, сухих, напівсухих, напівсолодких, солодких та ін.).

4.  КРИТЕРІЇ ОЦІНКИ ЗНАНЬ ВСТУПНИКА

Оцінка відмінно виставляється, якщо вступник відповів на  запитання екзаменаційного білета в повному обсязі, зробив вірні технічні рішення, аргументовано обґрунтував їх, проявив вміння застосовувати загально-інженерні, спеціальні і економічні знання для вирішення практичних задач, повністю розкрив питання чи проблему, послідовно виклав матеріал з врахуванням вітчизняного та зарубіжного досвіду 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.

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 білета розкриті частково, не завжди послідовно, при вирішенні практичних завдань набуті знання застосовуються з труднощами, технікою розрахунків та галузевою термінологією 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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