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ВСТУП 
Зарахування іноземних громадян та осіб без громадянства на навчання на 

здійснюється за результатами вступних випробувань проведених у формі 

співбесіди з визначених предметів і мови навчання. 

Програма вступного фахового випробування передбачає перевірку 

здатності до опанування навчальної програми освітнього ступеня «магістр» за 

спеціальністю 181 «Харчові технології» на основі здобутих раніше 

компетентностей. 

Для оцінки загального рівня володіння програмним матеріалом вступнику 

пропонують 4 питання із фахових дисциплін з нижче наведеного переліку. 

Основні положення відповіді вступник стисло конспектує письмово на бланку 

для проведення співбесіди, а потім усно відповідає.  

За результатами вступного фахового випробування визначається сумарна 

кількість балів, на підставі якої Приймальна комісія приймає рішення про 

участь вступника у конкурсі та рекомендацію для зарахування на навчання до 

Уманського національного університету садівництва. 
 

ХАРАКТЕРИСТИКА ЗМІСТУ ПРОГРАМИ, ДИСЦИПЛІНИ, ЇХ ТЕМИ, 

ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ФАХОВЕ ВИПРОБУВАННЯ 

 

1. ВИНОРОБСТВО 

1. Виноробство як частина загальнолюдської культури. Історичні аспекти 

розвитку виноробства. 
2. Біохімія вина. 

3. Характеристика сировини для виноробства. 

4. Перероблення плодів та ягід. 

5. Бродіння і спиртування. 

6. Технологічні прийоми виноробства. 

7. Особливості технології плодових вин. 

8. Технологія виноградних вин. 

9. Напої з плодів та ягід. 

10. Вади і хвороби вин. 

 

2. ТЕХНОЛОГІЯ БРОДИЛЬНИХ ВИРОБНИЦТВ 

 

1. Технологія солоду. Технологія пива. 

2. Сировина, основні та допоміжні матеріали бродильних виробництв. 

3. Технологія солоду. 

4. Технологія пива. 

5. Технологія спирту. 

6. Технологія горілок та лікеро-горілчаних напоїв. 

7. Технологія вина. 

8. Технологія коньяку. 

3. ТЕХНОЛОГІЧНЕ ОБЛАДНАННЯ ГАЛУЗІ 



 

1. Технологічні розрахунки обладнання. 

2. Транспортні засоби консервних виробництв. 

3. Обладнання для підготовки сировини та тари до основних технологічних 

операцій. 

4. Обладнання для механічної переробки сировини. 

5. Обладнання для отримання напівфабрикатів методом розподілення. 

6. Обладнання для отримання фруктових та овочевих соків. 

7. Фільтри, що використовуються в соковому виробництві. 

8. Обладнання для теплової обробки сировини, напівфабрикатів та матеріалів. 

9. Консервна тара. Обладнання для дозування і герметизації скляної,  металевої 

та полімерної тари. 

10. Обладнання для стерилізації та пастеризації. 

11. Обладнання для оформлення готової продукції. 

12. Обладнання для сушіння, плодоовочевої сировини. 

 

4. ТЕХНОЛОГІЯ М’ЯСА, М’ЯСОПРОДУКТІВ ТА РИБИ 

 

1. Сировинна база м’ясної промисловості. 

2. Забій і первинна переробка сировини. 

3. Виробництво ковбасних виробів.   

4. Виробництво м’ясних консервів. 

5. Характеристика рибної сировини. 

6. Зберігання, транспортування рибної продукції. 

7. Основні технології переробки рибної сировини. 

 

5. ФІЗИКО-ХІМІЧНІ ТА БІОЛОГІЧНІ ОСНОВИ ОБРОБКИ СИРОВИНИ  

В ГАЛУЗІ 

 

1. Значення компонентів хімічного складу плодової та овочевої сировини у 

харчуванні людини та технології консервування. Біологічні особливості 

сировини. 

2. Принципи (біоз, анабіоз, абіоз) і методи консервування. 

3. Попередня обробка сировини. 

4. Мікробіологічні основи теплового стерилізування консервів.  

5. Теплофізичні основи теплового стерилізування харчових продуктів. 

6. Фізичні параметри процесу теплового стерилізування консервів. 

7. Стерилізування консервів у автоклавах, пастеризаторах і стерилізаторах 

безперервної дії, асептичне консервування. 

8. Математичний аналіз режимів стерилізації. 

9. Вплив процесу стерилізування на зміну якості консервованих продуктів. 

 

6. ТЕХНОЛОГІЯ КОНСЕРВУВАННЯ 

 

1. Біохімічні методи консервування овочів та фруктів. 

2. Класифікація овочевих і плодових консервів. 

3. Овочеві натуральні консерви і маринади. 



4. Овочеві закусочні консерви. 

5. Овочеві обідні консерви. 

6. Концентровані томатопродукти і соуси. 

7. Овочеві соки і напої. 

8. Консервовані компоти і натуральні плоди, фруктові маринади. 

9. Консервовані фруктові і ягідні соки, напої, екстракти, сиропи. 

10. Консерви фруктові концентровані. 

11. Плоди і ягоди, протерті чи подрібнені з цукром. 

12. Плодоягідні пюре і напівфабрикати. 

13. Консерви для дитячого та дієтичного харчування. 

14. Використання відходів виробництва. 

15. Характеристика деяких компонентів хімічного складу сировини, їх значення 

для людини та для переробної галузі. 

16. Технологічні процеси при консервуванні харчових продуктів. 

17. Класифікація та характеристика овочевих і плодових консервів. 

 

7. ТЕХНОЛОГІЯ МОЛОКА ТА МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ 

 

1. Приймання молока, охолодження і очищення. 

2.Сепарування і нормалізація молока. Гомогенізація молочної  сировини. 

Теплова обробка молока. 

3. Технологія питного молока, вершків і напоїв. 

4. Технологія рідких кисломолочних продуктів. 

5. Технологія рідких кисломолочних продуктів. 

6. Технологія сметани. 

7. Технологія кисломолочного сиру. 

8. Технологія сиру. 

9. Технологія вершкового масла. 

10. Технологія морозива. 

11.  Загальна технологія молочних консервів. Технологія згущених  та сухих 

молочних консервів. 

12.  Технологія переробки сироватки, маслянки, знежиреного молока та 

виготовлення напоїв дієтичного та функціонального призначення. 

 

8. ТЕХНОЛОГІЯ ХЛІБА, МАКАРОННИХ, КОНДИТЕРСЬКИХ 

ВИРОБІВ ТА ХАРЧОКОНЦЕНТРАТІВ 

 

1. Сировина хлібопекарського виробництва і її властивості. 

2. Технологічна схема виробництва хлібобулочних виробів. Способи 

приготування тіста. 

3. Розстоювання тістових заготовок, випікання хлібобулочних виробів. 

4. Сировина для виробництва макаронних виробів і їх характеристика. 

5. Приготування макаронного тіста та виробів. 

6. Пакування та зберігання макаронних виробів. 



7. Сировина для виробництва кондитерської промисловості і її 

характеристика. 

8. Технологія виробництва карамелі, мармеладно-пастильних виробів. 

9.  Технологія виробництва цукерок. 

10.  Технологія виробництва шоколаду та шоколадних виробів. 

11.  Технологія виробництва харчових концентратів. 

12.  Технологія виробництва сухих сніданків. 

13.  Технологія кави та замінників кави. 

14. Технологія переробки картоплепродуктів. 

 

9. ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ І ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА 

 

1. Хімічний склад та харчова цінність зерна і продуктів переробки. 

2. Кормова цінність зерна. 

3. Зерно як об’єкт зберігання. 

4. Принципи зберігання зерна. 

5. Теоретичні основи зберігання зерна. 

6. Фізичні і фізіологічні властивості зернових мас. Самозігрівання зернових 

мас. 

7. Життєдіяльність мікроорганізмів. Життєдіяльність комах і кліщів. 

8. Самозігрівання зернових мас. 

9. Заходи, що підвищують стійкість зернових мас під час зберігання. 

10. Активне вентилювання зернових мас. 

11. Сушіння зернових мас, основи прийому.  

12.  Хімічне консервування зернових мас. 

13.  Мікронізація зерна. 

14. Основи борошномельного виробництва. 

15. Основи круп’яного виробництва. 

16. Основи виробництва  комбікормів. 

 

10. ТЕХНОЛОГІЯ КОМБІКОРМОВОГО ВИРОБНИЦТВА 

 

1. Характеристика сировини, загальні відомості про комбікорм. 

2. Організація технологічного процесу виробництва комбікормів. 

3. Технологічні лінії підготовки сировини для виробництва комбікормів. 

4. Технологія дозування і змішування компонентів комбікормів. 

5. Технологія гранулювання розсипних комбікормів. 

6. Основні машини і обладнання для виробництва комбікормів. 

7. Виробництво білково-вітамінних добавок. 

8. Технологія виробництва преміксів. 

9. Технологічний контроль комбікормового виробництва. 



10.  Удосконалення технології виробництва комбікормів, білково-вітамінних 

добавок та преміксів. 

 

11. ТЕХНОЛОГІЯ ЦУКРОВОГО ВИРОБНИЦТВА 

 

1. Світове виробництво цукру із цукрової тростини та цукрових буряків. 

2. Принципова технологічна схема виробництва цукру-піску із цукрових 

буряків. 

3. Загальна характеристика цукрового виробництва. 

4. Характеристика властивостей цукровмісної сировини. 

5. Екстрагування сахарози з бурякової стружки. 

6. Процес очищення соку від нецукрів. 

7. Процес очищення соку карбонізацією вапна. 

8. Процес згущення соку. 

9. Процес кристалізації сахарози. 

10.  Принципова технологічна схема продуктового відділення. 

 

12.  ТЕХНОЛОГІЯ ЕЛЕВАТОРНОГО ВИРОБНИЦТВА 

1. Вимоги до ділянки і генерального плану. 

2. Склад споруд і принципи їх компонування. 

3. Розрахунок місткості силосів і оперативних бункерів. 

4. Варіанти розміщення в робочій будівлі елеватора норій, ваг, 

зерноочисних машин. 

5. Варіанти компонування робочої будівлі з силосними корпусами і 

приймально-відпускними пристроями. 

6. Конструктивні особливості металевих силосів. 

7. Приймальні пристрої з автомобільного транспорту. 

8. Приймальні пристрої із залізничного транспорту. 

9. Відпускні пристрої на елеваторі. 

10. Вимоги техніки безпеки, виробничої санітарії та охорони навколишнього 

середовища. 

11. Автоматизація зерносховищ. 

12. Порівняльна характеристика різних типів силосних корпусів. 

13. Графо-аналітичний метод оцінки ефективності роботи бункерів, 

елеваторів. 

14. Проектування робочої схеми руху зерна на елеваторі. 

15. Боротьба з втратами зерна. 

 

13. ТЕХНОЛОГІЯ БОРОШНОМЕЛЬНОГО ВИРОБНИЦТВА 

 

1. Сучасний стан та перспективи розвитку борошномельної галузі. 



2. Технологічні властивості зерна пшениці і жита. 

3. Загальна характеристика процесів технології борошна. 

4. Підготовка зерна до помелу. 

5. Принципи побудови технологічного процесу виробництва борошна. 

6. Призначення основних технологічних процесі виробництва борошна. 

7. Оббивні помели пшениці і жита. 

8. Сортові помели жита. 

9. Складні хлібопекарські помели пшениці з розвинутим процесом 

збагачення. 

10.  Макаронні помели пшениці. 

11.  Сортові помели пшениці зі скороченим процесом збагачення. 

12.  Основні завдання і види контролю борошномельного виробництва. 

13.  Управління технологічним процесами переробки зерна. 

 

14. ТЕХНОЛОГІЯ КРУП'ЯНОГО ВИРОБНИЦТВА 

 

1. Характеристика сировини для круп'яних заводів. 

2. Підготовка зерна до переробки.  

3. Гідротермічна обробка зерна круп'яних культур.  

4. Переробка зерна в крупу: сортування зерна. лущення зерна, шліфування ядра 

та полірування крупи, дроблення зерна. сортування продуктів лущення, 

класифікація відходів та побічних продуктів. 

5. Виробництво крупи з проса.  

6. Виробництво крупи з гречки.  

7. Виробництво крупи з рису.  

8. Виробництво крупи та круп'яних продуктів з вівса.  

9. Виробництво крупи та круп'яних продуктів з ячменю. 

10.  Виробництво крупи з пшениці.  

11. Виробництво крупи з гороху.  

12. Виробництво крупи з кукурудзи.  

13. Виробництво крупи підвищеної харчової цінності, за взаємозамінними 

схемами і використання відходів. 

14. Техніко-економічні показники технологічних схем, основи автоматизації і 

управління технологічним процесом 

15. Основні техніко-економічні показники технологічних схем переробки зерна 

в крупу.  

16.  Внутрішньоцеховий транспорт. Аспірація технологічного обладнання.  

17.  Управління технологічним процесом. 

 

15.  ТЕХНОЛОГІЯ ЖИРІВ ТА ЖИРОЗАМІННИКІВ 

 



1. Жири та їхнє значення. 

2. Технологічна схема виробництва олії. 

3. Очищення насіння. 

4. Відокремлення оболонок, подрібнення ядра або насіння. 

5. Гідротермічна обробка м’ятки. 

6. Пресування, екстрагування. 

7. Відходи олійного виробництва. 

8. Виробництво тваринного жиру. 

9. Рафінація олії. 

10. Технологія жирозамінників. 

11. Виробництво маргарину. 

12. Виробництво майонезу. 

13. Технологія виробництва емульгаторів. 

14. Технологія виробництва гліцерину та жирних кислот. 

 

 

 

 

ПРИКЛАД ЕКЗАМЕНАЦІЙНОГО БІЛЕТА  

 

1. Виноробство як частина загальнолюдської культури. Історичні аспекти 

розвитку виноробства. 

2. Жири та їхнє значення. 

3. Характеристика сировини для круп'яних заводів. 

4. Сучасний стан та перспективи розвитку борошномельної галузі. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ПІДГОТОВЛЕНОСТІ ВСТУПНИКІВ 

 

Під час вступного фахового випробування з іноземними громадянами, що 

проводиться у формі співбесіди, вступнику задається 4 запитання із різних 

блоків програми. Відповідь на кожне запитання оцінюється максимально в 25 

балів. Максимальна кількість балів за фахове вступне випробування складає 

100 балів. 

Всі види оцінювання навчальних досягнень вступників здійснюються за 

критеріями, наведеними в таблиці.  

 

Оцінка за 

питання, 

балів  

Критерії оцінювання  вступників 

 

20-25 

Вступник виявляє міцні й глибокі знання; вільно відповідає 

на ускладнені запитання, чітко викладає матеріал, 

використовуючи наукову термінологію, з використанням 

міжпредметних зв’язків; самостійно аналізує і розкриває 

закономірності явищ і процесів; наводить приклади, що 

ґрунтуються на власних спостереженнях; оцінює явища, 

закони; виявляє і обґрунтовує причинно-наслідкові зв’язки; 

уміє виокремити проблему і визначити шляхи її розв’язання; 

ознайомлений з основною та додатковою літературою, 

робить самостійні обґрунтовані висновки; аргументовано 

використовує знання у нестандартних ситуаціях 

15-19 Вступник вільно відтворює навчальний матеріал та 

відповідає на поставлені запитання, допускаючи незначні 

помилки у формуванні наукових термінів чи при поясненні 

окремих фактів; з допомогою встановлює причинно-

наслідкові зв’язки; дає порівняльну характеристику 

об’єктам, явищам і процесам; розв’язує стандартні завдання; 

виправляє власні помилки; робить нечітко сформульовані 

висновки; опрацював основну і додаткову літературу 

10-14 Вступник самостійно відтворює навчальний матеріал; 

відповідає на поставлені запитання, допускаючи у відповідях 

неточності; порівнює об’єкти, явища і процеси, встановлює 

відмінності між ними; виправляє допущені помилки; 

розв’язує задачі користуючись алгоритмом; робить неповні 

висновки; опрацював основну і додаткову літературу; робить 

нечітко сформульовані висновки 



7-9 Вступник самостійно, але неповно відтворює навчальний 

матеріал, частково дотримується логіки його викладу; 

відповідає на окремі запитання; у цілому правильно вживає 

терміни; допускає помилки у відповідях та термінології; 

ознайомлений з основною літературою, знає частину 

програмного теоретичного матеріалу, але не може 

застосувати його на практиці 

5-6 Вступник відтворює незначну частину навчального 

матеріалу, дає визначення окремих понять, дає неповну 

характеристику загальних ознак об’єктів; у відповідях може 

допускати помилки; неправильно трактує окремі положення, 

допускаючи помилки у термінології; наводить приклади, що 

ґрунтуються на матеріалі підручника 

2-4 Вступник частково відтворює навчальний матеріал,  

допускає помилки при визначенні окремих понять, дає 

неповну характеристику загальних ознак об’єктів; відповідає 

на запитання, але відповіді не повні, мало опрацював 

рекомендовану літературу. 

0-1 Вступник за допомогою викладача або з використанням 

літератури відтворює незначну частину навчального 

матеріалу, дає визначення окремих понять, дає неповну 

характеристику загальних ознак об’єктів; у відповідях 

допускає суттєві помилки, відповідає на запитання, що 

потребують однослівної відповіді; не має достатніх 

теоретичних знань та практичних вмінь; не ознайомлений 

або мало опрацював рекомендованої літератури 

 

Вважається, що вступник пройшов співбесіду, якщо він сумарно 

набрав 60 і більше балів. 
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