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ВСТУП 

 

Програма вступного фахового вступного випробування до аспірантури за 

галуззю знань G Інженерія, виробництво та будівництво за спеціальністю G13 

Харчові технології відображає загальне коло кваліфікаційних вимог до 

теоретичних знань претендентів для вступу до аспірантури в обсязі програми 

рівня вищої освіти магістра. На основі програми складається перелік питань 

вступного іспиту й формуються екзаменаційні білети. 

Метою вступного випробування є оцінка фахових та загальних 

компетентностей, програмних результатів навчання, визначених стандартом 

другого (магістерського) рівня вищої освіти України спеціальності G13 Харчові 

технології.  

Основою для визначення змісту вступного іспиту до аспірантури за 

спеціальністю G13 Харчові технології є освітні програми підготовки за освітнім 

рівнем магістра в Уманському НУ: Технології харчування, Технології зерна та 

зернопродуктів та Харчові технології спеціальності G13 Харчові технології.  

Під час вступного іспиту до аспірантури абітурієнти повинні показати 

рівень теоретичних знань з циклу фундаментальних та основних розділів 

спеціальних дисциплін. 



1. ХАРАКТЕРИСТИКА ЗМІСТУ ПРОГРАМИ 

 

Вступне випробування зі спеціальності G13 Харчові технології для вступу 

на навчання для здобуття освітньо-наукового ступеня «доктор філософії» 

ґрунтується на опануванні освітніх компонентів: Інноваційні технології 

харчових продуктів, Інноваційні технології та енергоощадне обладнання 

зернопереробних виробництв, Інноваційні технології консервованих та 

охолоджених  харчових продуктів, Управління якістю і безпечністю харчових 

продуктів, Технологічне обладнання галузі, Технологія продуктів харчування 

функціонального призначення. 

 

1. ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

Інновації у технологіях виробництва харчових продуктів. Ринок 

харчових продуктів в Україні. Маркетингові дослідження виробництва 

харчових продуктів. Перспективи розвитку ринку харчових продуктів. 

Нормативно-правова база інноваційної діяльності при виробництві харчових 

продуктів. Наукові основи розвитку інноваційних технологій виробництва 

харчової продукції. Інноваційні розробки та тенденції ринку ресторанного 

господарства України. Сучасні формати закладів ресторанного господарства.  

Особливості виробництва харчових продуктів з використанням нової 

сировини. Наукове обґрунтування використання нової сировини при 

виробництві харчових продуктів. Вимоги до якості нової сировини для 

виробництва харчових продуктів. Особливості розробки харчових продуктів з 

нової сировини для підприємств ресторанного господарства. Використання 

нових спецій та прянощів при виробництві харчових продуктів. Суперфуди для 

закладів ресторанного господарства.  

Використання сучасного обладнання для виготовлення харчових 

продуктів. Застосування прикладних інноваційних технологій у виробництві 

харчових продуктів. Основні види сучасного технологічного обладнання для 

підприємств ресторанного господарства. Спеціалізовані види сучасного 

технологічного обладнання. Сучасне пакування та зберігання продуктів 

харчування.  

Використання харчових добавок при виготовленні харчових 

продуктів. Поняття про харчові добавки. Класифікація харчових добавок. 

Принципи використання харчових добавок. Нові розробки та вдосконалення 

технологічних схем виробництва харчових продуктів з харчовими добавками. 

Застосування харчових барвників, ароматичних речовин, підсолоджувачів, 

консервантів, антиоксидантів (антиокислювачів) в харчовій промисловості.  

Інновації у приготуванні і оформленні харчової продукції за нових 

способів технологічного обробляння сировини. Прийоми та способи 

обробляння сировини для виробництва харчових продуктів. Принципи 

теплового кулінарного обробляння сировини та продукції ресторанного 

господарства. Застосування технологій Sous Vide, Cook&Chill, CapKold, 

Cook&Freeze, Freeze&Chill, MicVac, MicroPast®, HPP-технологія, 

термоміксінгу, пакоджетінгу, сублімаційного сушіння для виробництва 



харчових продуктів. Інновації в оформлені харчової продукції.  

Інноваційна гастрономія. Основні прийоми інноваційної гастрономії.  

Спеціалізоване обладнання інноваційної гастрономії.  Молекулярні технології 

харчової продукції в закладах ресторанного господарства. Інгредієнти  для 

створення інноваційної продукції. Асортимент інноваційної гастрономії. 

Рекомендована література: [1 – 6, 49 – 58]. 

 

2. ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ЕНЕРГООЩАДНЕ 

ОБЛАДНАННЯ ЗЕРНОПЕРЕРОБНИХ ВИРОБНИЦТВ 

Інноваційні рішення первинного оброблення та зберігання продукції 

рослинництва. Зерно, як об’єкт зберігання. Фізіологічні процеси, їх місце під 

час зберігання сировини рослинного походження. Складові частини зернової 

маси та їх вплив на збереженість сировини рослинного походження. Сорбційні 

властивості сировини рослинного походження. Сортові особливості та їх вплив 

на збереженість сировини рослинного походження.  Економічна ефективність 

транспортування сировини за експортно-імпортних операцій. Логістика 

експортно-імпортних операцій. Порівняльна характеристика засобів 

транспортування сипких компонентів на підприємствах складського типу та 

елеваторах. Основні передумови травмування зерна на етапах приймання та 

транспортування. Шляхи мінімізації травмування зерна. Негативні наслідки 

травмування зерна. Виробничі ситуації та шляхи їх вирішення під час 

транспортування сипких продуктів. Шляхи інтенсифікації логістичних операцій 

на підприємствах елеваторної промисловості. Зберігання некондиційного зерна. 

Особливості довготривалого зберігання зерна. Інноваційні прийоми активного 

вентилювання зернових мас. Інноваційні прийоми сушіння зернових мас. 

Шляхи підвищення збереженості зернової маси за довготривалого зберігання. 

Особливості зберігання олійних та бобових культур. Логістичні операції та 

шляхи удосконалення менеджменту на підприємствах зернопереробної 

промисловості. 

Інноваційні технології перероблення продукції рослинництва. 

Інноваційні технології виробництва крупів та круп’яних продуктів 

Високопродуктивні лінії виробництва борошна та крупів. Особливості 

організації технологічного процесу на підприємствах низької продуктивності. 

Інноваційні технології виробництва борошна. Інноваційні рішення драного 

процесу. Інноваційні рішення розмелювального процесу. Інновації водно 

теплового оброблення за борошномельного виробництва. Інноваційні технології 

виробництва комбікормів. Інноваційні технології виробництва хліба, 

хлібобулочних виробів та харчових концентратів. Високопродуктивні 

технології комбінування зернопродуктів та  молокопродуктів. 

Поняття про логістику. Нормативне забезпечення функціонування 

підприємств харчової промисловості. Високопродуктивний менеджмент 

підприємств харчової промисловості. 

Інноваційне обладнання харчових виробництв. Інноваційне 

устаткування елеваторної промисловості. Інноваційне устаткування 

борошномельної та круп’яної промисловості. Інноваційне устаткування 



маслоекстракційної промисловості. Поняття енергоефективності харчових 

виробництв. 

Рекомендована література: [ 7 – 18, 59 – 64]. 

 

3. ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ КОНСЕРВОВАНИХ І 

ОХОЛОДЖЕНИХ ПРОДУКТІВ 

Розвиток консервної галузі України. Ринок консервованої продукції. 

Маркетингові дослідження консервної галузі. Перспективи розвитку ринку 

консервної галузі. Перспективна сировина для консервної промисловості. 

Використання нетрадиційної та дикоростучої сировини в консервній 

промисловості. 

Сучасні технології виготовлення продуктів високої якості. 

Функціональні харчові продукти. Незамінні харчові мікронутрієнти. Біологічно 

активні речовини. Наукові принципи створення продуктів здорового 

харчування. Найбільш перспективні напрями створення харчових продуктів. 

Інтенсифікація технологічних процесів виробництва консервів. Впровадження 

прогресивних технологій. Нанотехнології - новий напрям розвитку консервної 

галузі. Класифікація нанотехнологій. 

Використання сучасного обладнання для виготовлення 

консервованої продукції. Використання сучасного обладнання для 

виготовлення консервованої продукції. Асептичне консервування. Суть і 

переваги асептичного консервування. Асептична упаковка. Система 

асептичного консервування. Лінії асептичного консервування. 

Виготовлення продуктів із використанням різних добавок, контроль 

їх якості та екологічність. Використання харчових добавок при виготовленні 

консервів. Нові розробки та вдосконалення технологічних схем виробництва 

консервів з харчовими добавками. Застосування харчових барвників, 

ароматичних речовин, підсолоджувачів, консервантів, антиоксидантів 

(антиокислювачів) в харчовій промисловості. Проблеми розробки і виробництва 

сучасних харчових продуктів. Генно-модифіковані організми та продукти. 

Органічні консервовані продукти. 

Інновації в технологіях охолоджених харчових продуктів. Сучасні 

технології первинної обробки продуктів рослинництва. Сучасна матеріально-

технічна база зберігання плодів та овочів в охолодженому стані. Технології 

зберігання фруктів в контрольованій атмосфері. Технології зберігання овочевої 

продукції. Інновації у зберіганні плодів із застосуванням адсорберів етилену. 

Застосування плівок для створення модифікованого газового середовища. 

Застосування препаратів у технологіях зберігання плодоовочевої продукції в 

охолодженому стані.  

Рекомендована література: [19 – 25, 65 – 71]. 

 

4. УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ І БЕЗПЕЧНІСТЮ ХАРЧОВИХ 

ПРОДУКТІВ 

Управління якістю харчових продуктів. Нове харчове законодавство 

України. Принципи управління якістю, на яких базуються стандарти ДСТУ ISO 



9000. Основні положення стандартів серії ДСТУ ІSO 9000-2001. Основні засади 

державної політики щодо забезпечення безпеки харчових продуктів. 

Базові принципи європейського харчового законодавства. Стандарти 

Кодекс Аліментаріус. Стандарти BRC Global  Standard – Food IFS (International 

Food Standard), GlobalGAP, EurepGAP. 

Організаційно-методичні принципи забезпечення й управління 

якістю продукції. Якість як об’єкт управління. Етапи розвитку та сучасний 

стан теорії і практики управління якістю. Міжнародний  та  вітчизняний  досвід  

управління  якістю. Сучасні системи управління якістю. Управління якістю на 

базі концепції TQM. Напрямки діяльності України у сфері якості. Кваліметричні 

методи оцінки якості продукції. Статистичні методи контролю і управління 

якістю продукції. Фактори, що впливають на якість продукції. Номенклатура 

показників якості та їхня характеристика. 

Управління безпечністю харчових продуктів. Національна база 

нормативних документів щодо безпечності харчових продуктів. Основні 

положення щодо безпеки харчових продуктів, що регламентовані Міжнародним 

кодексом загальних принципів гігієни харчових продуктів Кодекс Аліментаріус, 

Директивою Ради 93/43 ЕЕС «Про гігієну харчових продуктів». Постійно діючі 

процедури, засновані на принципах НАССР. Переваги впровадження системи 

НАССР. Принципи системи управління безпечністю харчових продуктів. 

Програми-передумови GMP, GHP, впровадження системи НАССР на 

підприємствах харчової промисловості. Небезпечні чинники. Ідентифікація, 

аналіз та контроль мікробіологічних, хімічних та фізичних небезпечних 

чинників. Логічна послідовність кроків з застосування НАССР (Codex 

Alimentarius). Внутрішній аудит НАССР. Перевірки системи НАССР. Зовнішній 

аудит та інспектування. Порядок впровадження системи управління 

безпечністю  харчових продуктів. Порядок проведення сертифікації системи 

НАССР. 

Керування якістю та безпечністю на зернових і зернопереробних 

виробництвах. Контроль якості зерноборошняних продуктів. Організація 

системи керування якістю на зернопереробних підприємствах. Практичне 

застосування систем керування якістю на зернових та зернопереробних 

підприємствах. Контроль безпечності на зернопереробних підприємствах. 

Організація системи безпечності на зернопереробних підприємствах.  

Контроль якості та організація системи управління якістю продукції 

ресторанного господарства. Показники якості продукції ресторанного 

господарства. Методи визначення якості продукції. Експрес-методи, арбітражні 

та методи визначення фальсифікації продукції ресторанного господарства. 

Загальна характеристика системи управління якістю продукції ресторанного 

господарства. Основні аспекти системи управління якістю продукції 

ресторанного господарства. Застосування принципів управління якістю. 

Керівництво, його зобов’язання. Організація контролю якості продукції. 

Організація управління якістю на підприємстві ресторанного господарства. 

Сертифікація системи управління якістю. Особливості впровадження системи 

НАССР на  підприємствах ресторанного господарства. 



Рекомендована література: [26 – 33, 72 – 75]. 

 

5. ТЕХНОЛОГІЧНЕ ОБЛАДНАННЯ ГАЛУЗІ 

Загальні відомості про технології перероблення 

сільськогосподарської продукції. Основні технологічні операції на 

підприємствах АПК України. Обладнання для приймання, транспортування 

продукції рослинництва, її первинного оброблення та зберігання. Обладнання 

для очищення зерна. Машини для попереднього оброблення плодоовочевої 

сировини та підготовлення тари.  

Обладнання для зміни фізико-хімічних властивостей продукції 

рослинництва. Обладнання хлібопекарської промисловості. Машини для зміни 

технологічних та фізико-хімічних властивостей зерна. Обладнання для 

механічного та термічного оброблення плодів та овочів.  

Обладнання для зміни фізико-хімічних властивостей продукції 

тваринництва. Обладнання для механічного оброблення молока і молочних 

продуктів. Обладнання для перероблення та зберігання м’ясної продукції. 

Обладнання для пакування та особливості зберігання сільськогосподарської 

продукції. 

Рекомендована література: [34 – 42, 76 – 80]. 

 

6. ТЕХНОЛОГІЯ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО 

ПРИЗНАЧЕННЯ 

 

Вчення про основи харчування. Стан харчування і здоров’я людини. 

Рекомендації щодо раціонального харчування окремих верств населення. 

Класифікація і характеристика харчових продуктів функціонального 

призначення. Систематизація основних видів харчової продукції.  

Проблеми створення і виробництва функціональних продуктів. 

Правові аспекти функціональних продуктів. Харчові та біологічно активні 

добавки, натуральні біокоректори. Напрями розширення сектора ринку 

функціональних продуктів. Натуральні біокоректори. 

Функціональні продукти в лікуванні залежності від переробленої їжі та 

метаболічного синдрому. Глобальні харчові звички та тенденції: Огляд. Безпека 

та токсичність функціональних продуктів харчування та нутрицевтиків. 

Нутрицевтики та їх роль у здоров'ї людини.  

Конструювання продуктів харчування функціонального призначення 

на основі нутриціології та харчової комбінаторики. Теоретичні та практичні  

передумови комплексної оцінки якості продуктів харчування функціонального 

призначення. Концептуальні засади до моделювання функціональних харчових 

композицій і кулінарної продукції. Практичні засади створення продукції 

функціонального призначення. 

Функціональні продукти. Природні фізіологічно функціональні 

продукти. Зерноборошняні товари функціонального призначення. Макаронні 

вироби функціонального призначення. Хлібобулочні вироби з використанням 



функціональних інгредієнтів. Кондитерські вироби функціонального 

призначення. Функціональні напої. Молочні продукти функціонального 

призначення.  
Рекомендована література: [43 – 48, 81 – 84]. 

 

2. ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ ДЛЯ ПІДГОТОВКИ ДО ВСТУПНОГО ІСПИТУ 

 

1. Нормативно-правова база інноваційної діяльності при виробництві 

харчових продуктів.  

2. Наукові основи розвитку інноваційних технологій виробництва 

харчової продукції.  

3. Інноваційні розробки та тенденції ринку ресторанного господарства 

України.  

4. Наукове обґрунтування використання нової сировини при виробництві 

харчових продуктів. Особливості розробки харчових продуктів з нової сировини 

для підприємств ресторанного господарства.  

5. Використання нових спецій та прянощів при виробництві харчових 

продуктів. Суперфуди для закладів ресторанного господарства.  

6. Основні види сучасного технологічного обладнання для підприємств 

ресторанного господарства.  

7. Спеціалізовані види сучасного технологічного обладнання для 

підприємств ресторанного  господарства.  

8. Сучасне пакування та зберігання продуктів харчування.  

9. Нові розробки та вдосконалення технологічних схем виробництва 

харчових продуктів з харчовими добавками.  

10. Застосування харчових барвників, ароматичних речовин, 

підсолоджувачів, консервантів, антиоксидантів (антиокислювачів) в харчовій 

промисловості.  

11. Інновації у приготуванні і оформленні харчової продукції за нових 

способів технологічного обробляння сировини.  

12. Застосування технологій Sous Vide, Cook&Chill, CapKold, Cook&Freeze, 

Freeze&Chill, MicVac, MicroPast®, HPP-технологія, термоміксінгу, 

пакоджетінгу, сублімаційного сушіння для виробництва харчових продуктів.  

13. Інновації в оформлені харчової продукції.  

14.  Основні прийоми інноваційної гастрономії.   

15. Спеціалізоване обладнання інноваційної гастрономії.  

16. Молекулярні технології харчової продукції в закладах ресторанного 

господарства.  

17. Інгредієнти  для створення інноваційної продукції. Асортимент 

інноваційної гастрономії. 

18. Оздоровчі харчові продукти для підприємств ресторанного 

господарства. 

19. Інноваційні технології борошняних та кондитерських виробів для 

підприємств ресторанного господарства. 

20. Використання сировини рослинного походження у виробництві 



продукції для підприємств ресторанного господарства. 

21. Інноваційні рішення первинного оброблення та зберігання продукції 

рослинництва.  

22. Сортові особливості та їх вплив на збереженість сировини рослинного 

походження.   

23. Економічна ефективність транспортування сировини за експортно-

імпортних операцій. Логістика експортно-імпортних операцій. Шляхи 

інтенсифікації логістичних операцій на підприємствах елеваторної 

промисловості.  

24. Інноваційні прийоми активного вентилювання зернових мас.  

25. Інноваційні прийоми сушіння зернових мас.  

26. Шляхи підвищення збереженості зернової маси за довготривалого 

зберігання.  

27. Інноваційні технології виробництва крупів та круп’яних продуктів.  

28. Інноваційні технології виробництва борошна.  

29. Інноваційні рішення драного процесу.  

30. Інноваційні рішення розмелювального процесу.  

31. Інновації водно теплового оброблення за борошномельного 

виробництва.  

32. Інноваційні технології виробництва комбікормів.  

33.  Високопродуктивні технології комбінування зернопродуктів та  

молокопродуктів. 

34. Інноваційне устаткування елеваторної промисловості.  

35. Інноваційне устаткування борошномельної та круп’яної промисловості.  

36. Інноваційне устаткування маслоекстракційний промисловості.  

37. Інноваційні способи зберігання зерна. 

38. Інновації в побудові технологічного процесу очищення та підготовки 

зерна до помелу. 

39. Інноваційні технології виробництва хліба, хлібобулочних виробів та 

харчових концентратів. 

40. Високопродуктивні лінії виробництва борошна та крупів. Особливості 

організації технологічного процесу на підприємствах низької продуктивності. 

41. Прогнозування розвитку консервної галузі України. Ринок 

консервованої продукції. Маркетингові дослідження консервної галузі. 

Перспективи розвитку ринку консервної галузі.  

42. Перспективна сировина для консервної промисловості. Використання 

нетрадиційної  та дикоростучої сировини в консервній промисловості. 

43. Інтенсифікація технологічних процесів виробництва консервів.  

44. Впровадження прогресивних технологій. Нанотехнології - новий 

напрям розвитку консервної галузі. Класифікація нанотехнологій. 

45.  Використання сучасного обладнання для виготовлення консервованої 

продукції.  

46. Асептичне консервування. Суть і переваги асептичного консервування. 

Асептична упаковка. Система асептичного консервування.  

47. Використання харчових добавок при виготовленні консервів.  



48. Нові розробки та вдосконалення технологічних схем виробництва 

консервів з харчовими добавками.  

49. Застосування харчових барвників, ароматичних речовин, 

підсолоджувачів, консервантів, антиоксидантів (антиокислювачів) в харчовій 

промисловості.  

50. Проблеми розробки і виробництва сучасних харчових продуктів. Генно-

модифіковані організми та продукти.  

51. Органічні консервовані продукти. 

52. Сучасні технології первинної обробки продуктів рослинництва.  

53. Сучасна матеріально-технічна база зберігання плодів та овочів в 

охолодженому стані.  

54. Технології зберігання фруктів в контрольованій атмосфері. Технології 

зберігання овочевої продукції.  

55. Інновації у зберіганні плодів із застосуванням адсорберів етилену. 

56. Застосування плівок для створення модифікованого газового 

середовища в технології зберігання плодоовочевої продукції в охолодженому 

стані.  

57. Застосування препаратів у технологіях зберігання плодоовочевої 

продукції в охолодженому стані.  

58. Наукові основи зберігання плодоовочевої продукції в охолодженому 

стані. 

59. Інновації товарної обробки та пакування плодів та овочів. 

60. Інновації післязбиральної обробки плодів та овочів. 

61. Нове харчове законодавство України. Основні засади державної 

політики щодо забезпечення безпеки харчових продуктів. 

62. Базові принципи європейського харчового законодавства. Стандарти 

Кодекс Аліментаріус. Стандарти BRC Global  Standard – Food IFS (International 

Food Standard), GlobalGAP, EurepGAP. 

63. Етапи розвитку та сучасний стан теорії і практики управління якістю. 

Міжнародний  та  вітчизняний  досвід  управління  якістю.  

64. Сучасні системи управління якістю. Управління якістю на базі 

концепції TQM.  

65. Напрямки діяльності України у сфері якості.  

66. Кваліметричні методи оцінки якості продукції. Статистичні методи 

контролю і управління якістю продукції.  

67. Фактори, що впливають на якість продукції. Номенклатура показників 

якості та їхня характеристика. 

68. Національна база нормативних документів щодо безпечності харчових 

продуктів. Основні положення щодо безпеки харчових продуктів, що 

регламентовані Міжнародним кодексом загальних принципів гігієни харчових 

продуктів Кодекс Аліментаріус, Директивою Ради 93/43 ЕЕС «Про гігієну 

харчових продуктів».  

69. Постійно діючі процедури, засновані на принципах НАССР. Переваги 

впровадження системи НАССР.  

70. Принципи системи управління безпечністю харчових продуктів.  



71. Програми-передумови GMP, GHP впровадження системи НАССР на 

підприємствах харчової промисловості.  

72. Небезпечні чинники. Ідентифікація, аналіз та контроль 

мікробіологічних, хімічних та фізичних небезпечних чинників.  

73. Логічна послідовність кроків з застосування НАССР (Codex 

Alimentarius). Внутрішній аудит НАССР. Перевірки системи НАССР. Зовнішній 

аудит та інспектування.  

74. Порядок впровадження системи управління безпечністю  харчових 

продуктів. Порядок проведення сертифікації системи НАССР. 

75. Управління якістю та безпечністю на зернових і зернопереробних 

виробництвах. Контроль якості зерноборошняних продуктів. Практичне 

застосування систем керування якістю на зернових та зернопереробних 

підприємствах.  

76. Організація системи керування якістю на зернопереробних 

підприємствах. Контроль безпечності на зернопереробних підприємствах. 

Організація системи безпечності на зернопереробних підприємствах.  

77. Контроль якості та організація системи управління якістю продукції 

ресторанного господарства.  

78. Показники якості продукції ресторанного господарства. Методи 

визначення якості продукції. Експрес-методи, арбітражні та методи визначення 

фальсифікації продукції ресторанного господарства.  

79. Загальна характеристика системи управління якістю продукції 

ресторанного господарства. Основні аспекти системи управління якістю 

продукції ресторанного господарства.  

80. Сертифікація системи управління якістю.  
81. Загальні відомості про технології перероблення сільськогосподарської 

продукції.  

82. Основні технологічні операції на підприємствах АПК України.  

83. Обладнання для приймання, транспортування продукції рослинництва, 

її первинного оброблення та зберігання.  

84. Обладнання для очищення зерна.  

85. Машини для попереднього оброблення плодоовочевої сировини та 

підготовлення тари.  

86. Обладнання для зміни фізико-хімічних властивостей продукції 

рослинництва.  

87. Обладнання хлібопекарської промисловості.  

88. Машини для зміни технологічних та фізико-хімічних властивостей 

зерна.  

89. Обладнання для механічного та термічного оброблення плодів та 

овочів.  

90. Обладнання для зміни фізико-хімічних властивостей продукції 

тваринництва.  

91. Обладнання для механічного оброблення молока і молочних продуктів. 

92. Обладнання для перероблення та зберігання м’ясної продукції.  

93. Обладнання для пакування та особливості зберігання 



сільськогосподарської продукції. 

94. Обладнання бродильних виробництв. 

95. Теплообмінні апарати. Характеристики процесу нагрівання. Будова та 

принцип роботи пластинчастих теплообмінників. 

96. Технологічна ефективність роботи обладнання для подрібнення зерна. 

97. Обладнання харчоконцентратної промисловості. 

98. Обладнання для оброблення продуктів тиском. 

99. Обладнання для виробництва замороженої продукції. 

100. Обладнання для виробництва висушених продуктів. 

101. Вчення про основи харчування. Стан харчування і здоров’я людини.  

102. Класифікація і характеристика харчових продуктів функціонального 

призначення. Систематизація основних видів харчової продукції.  

103. Правові аспекти виробництва функціональних продуктів.  

104. Харчові та біологічно активні добавки, натуральні біокоректори.  

105. Напрями розширення сектора ринку функціональних продуктів. 

106.  Функціональні продукти в лікуванні залежності від переробленої їжі 

та метаболічного синдрому.  

106. Безпека та токсичність функціональних продуктів харчування та 

нутрицевтиків.  

107. Нутрицевтики та їх роль у здоров'ї людини.  

108. Теоретичні та практичні  передумови комплексної оцінки якості 

продуктів харчування функціонального призначення.  

109. Концептуальні засади до моделювання функціональних харчових 

композицій і кулінарної продукції.  

110. Практичні засади створення продукції функціонального призначення. 

111. Природні фізіологічно функціональні продукти.  

112. Зерноборошняні товари функціонального призначення.  

113. Макаронні вироби функціонального призначення.  

114. Хлібобулочні вироби з використанням функціональних інгредієнтів.  

115. Кондитерські вироби функціонального призначення.  

116. Функціональні напої.  

117. Молочні продукти функціонального призначення. 

118.  Рекомендації щодо раціонального харчування окремих верств 

населення. 

119. Використання рослинної сировини у технологіях функціональних 

харчових продуктів. 

120. Фізіологічно-функціональні харчові інгредієнти з рослинної сировини. 

 
 

3. КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ПІДГОТОВЛЕНОСТІ ВСТУПНИКІВ 

Оцінювання знань вступників до аспірантури за результатами вступного 

іспиту здійснюється членами комісії на основі отриманих відповідей на 

питання білетів. Оцінювання відбувається за шкалою100-200 балів. Відповіді 



вступників оцінюються окремо за кожним питанням усіма членами комісії. 

Потім визначається середня кількість балів за результатами усіх питань 

виставлених членами комісії. 

181-200 балів - означає: відповідь правильна, повна, довершена, 

обґрунтована, достовірна, точна, не викликає сумнівів у членів комісії; 

141-180 - означає: відповідь правильна, достовірна з незначними 

неточностями, не викликає сумнівів у членів комісії; 

100-140 - означає: відповідь у цілому правильна, проте із значною 

кількістю помилок, неповна, неточна, недовершена, незакінчена, 

необґрунтована, викликає уточнюючі запитання у членів комісії; 

Незадовільно - означає: відповідь неправильна, недостовірна, викликає 

дискусію у членів комісії. 

Вступний іспит вважається складеним за умови отримання здобувачем 

не менше 100 балів. 

Іспит проходить в усній формі 
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