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ВСТУП 

 
Програма додаткових вступних випробувань для вступу на навчання для 

здобуття освітньо-наукового ступеня «доктор філософії» розроблена для 

проведення додаткового вступного іспиту зі спеціальності 181 «Харчові 

технології» на основі повної вищої освіти вступників за ступенем магістра або 

освітньо-кваліфікаційного рівня спеціаліста, які вступають з іншої галузі знань 

ніж та, яка зазначена в їх дипломі магістра (спеціаліста). 

Додаткове вступне випробування має кваліфікаційний характер метою 

якого є визначення загально-професійного та спеціального рівня підготовки 

вступника зі спеціальності  181 Харчові технології.  

Основою для визначення змісту додаткового вступного іспиту до 

аспірантури за спеціальністю 181 «Харчові технології» є освітні програми 

підготовки за освітнім рівнем магістра в Уманському НУС: Технології 

харчування, Технології зерна та зернопродуктів та Харчові технології.  

Під час вступного іспиту до аспірантури абітурієнти повинні показати 

рівень теоретичних знань з циклу фундаментальних та основних розділів 

спеціальних дисциплін. 

 
1. ОРІЄНТОВНИЙ ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ ДЛЯ ПІДГОТОВКИ ДО 

ДОДАТКОВОГО ВСТУПНОГО ІСПИТУ 

1. Фактори, що впливають на появу та застосування інноваційних 

технологій у ресторанному господарстві. 

2. Застосування порошкових технологій у виробництві харчових продуктів. 

3. Технології збагачених харчових продуктів. 

4. Біологічно активні добавки в технологіях харчових продуктів. 

5. Технологія Cook&Chill (Cook&Freez). 

6. Технологія Souse-vide. 

7. Вакуумні технології у виробництві харчових продуктів. 

8. Технології харчових продуктів із застосуванням азоту. 

9. Індукційні технології на підприємствах ресторанного господарства. 

10. Технологія CapCold. 

11. Інноваційні інгредієнти для молекулярної гастрономії. 

12. Технології охолодженої та швидкозамороженої продукції підприємств 

ресторанного господарства. 

13. Продукція сублімаційного сушіння в громадському харчуванні. 

14. Інноваційне холодильне обладнання підприємств ресторанного 

господарства. 

15. Інноваційне теплове обладнання підприємств ресторанного господарства. 

16. Інноваційне механічне обладнання підприємств ресторанного 

господарства. 

17. Нові види сировини для продукції ресторанного господарства. 

18. Особливості виготовлення страв з рослинної сировини. 

19. Сучасне пакування та зберігання харчових продуктів. 



 

 

20. Індустріальні технології продукції підприємств ресторанного 

господарства. 
21. Актуальний стан зернопереробної галузі України,  перспективи розвитку. 

22. Прогресивні принципові схеми технологічного процесу зерносховищ. 

23. Сучасні будівельні конструкції елеваторів. 

24. Сучасні типи зерносховищ. 

25. Інноваційні способи зберігання зерна. 
26. Високопродуктивні технології зберігання зернових мас в полімерних 

ємностях (мішках). 

27. Зберігання зерна в охолодженому стані. 

28. Інноваційні способи сорбційного сушіння зерна. 

29. Інновації в побудові технологічного процесу очищення та підготовки 

зерна до помелу. 
30. Шляхи зменшення тривалості приготування круп’яних продуктів. 

31. Інноваційні технології виробництва борошна із малопоширеної сировини. 

32. Особливості виробництва цільнозернових продуктів. 

33. Шляхи автоматизації процесів первинного оброблення зерна та їх 

цифровізації. 

34. Інноваційні способи та обладнання очищення олії від механічних та 

хімічних включень. 

35. Раціональне використання ресурсів та енергоносіїв. 

36. Високопродуктивні сорти сировини рослинного походження.  

37. Багатокомпонентні круп’яні суміші, що мають скорочений термін 

приготування. 

38. Харчові концентрати, асортимент, особливості виробництва, шляхи 

розширення асортименту. 

39. Технологічна ефективність роботи обладнання для подрібнення зерна. 

40. Технологічна ефективність сепарування за крупністю та сортування за 

якістю продуктів. 

41. Нові та перспективні сорти плодів, ягід та овочів як сировини для 

консервної промисловості. 

42. Вимоги переробної промисловості до якості сировини. Основні тенденції 

на ринку сировини в Україні. 

43. Ринок сировини в Україні. Фактори, що впливають на розвиток цього 

ринку. 

44. Виробництво соків в Україні. Фактори, що впливають на розвиток ринку 

соків. 

45. Виробництво фруктових консервів в Україні. Фактори, що гальмують 

темпи виробництва фруктових консервів. 

46. Виробництво замороженої плодоовочевої продукції в Україні.  Фактори, 

що впливають на якість продукції. 

47. Способи первинної обробки плодоовочевої продукції. 

48. Первинна обробка продуктів рослинництва. 

49. Інтенсифікація технологічних процесів виробництва консервів. 

50. Впровадження прогресивних технологій. Нанотехнології. 



 

 

51. Післязбиральні технології та зберігання плодів і ягід. 

52. Післязбиральні технології і зберігання картоплі та овочів. 

53. Високоефективні способи використання відходів консервного 

виробництва. 

54. Ресурсозберігаюча та комплексна переробка плодоовочевої сировини. 

55. Застосування перспективної та нетрадиційної сировини для консервної 

промисловості. 

56. Використання харчових добавок при виготовленні консервів. 

57. Асептичне консервування. 

58. Застосування контрольованої атмосфери в технологіях зберігання 

плодоовочевої продукції.  

59. Інновації у зберіганні плодів із застосуванням адсорберів етилену. 

60. Застосування плівок для створення модифікованого газового середовища.  

61. Роль якості у формуванні конкурентоспроможності продукції, послуг. 

62. Загальні функції управління якістю продукції. 
63. Показники якості харчових продуктів, їх класифікація та характеристика. 

64. Стратегічне та тактичне управління якістю на підприємстві. 

65. Державне регулювання у сфері якості. 

66. Міжнародний досвід управління якістю продукції харчових виробництв. 
67. Принципи управління якістю, на яких базуються стандарти ДСТУ ISO 

9000. 

68. Поняття, мета й основні складові концепції Загального управління якістю 

(TQM). 

69. Поняття та принципи системи НАССР, її стратегія та переваги. 

70. Постійно діючі процедури, засновані на принципах НАССР. 

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

підприємствах харчової промисловості. 

72. Складання переліку всіх потенційно небезпечних чинників, пов’язаних з 

кожним етапом, проведення їхнього аналізу та розгляд заходів для 

контролювання ідентифікованих небезпечних чинників. 

73. Визначення критичних точок контролю при виробництві харчових 

продуктів.  

74. Логічна послідовність кроків з застосування НАССР (Codex Alimentarius). 

75. Порядок впровадження системи управління безпечністю  харчових 

продуктів. 

76. Якість продукції підприємств ресторанного бізнесу та фактори, що її 

визначають. 

77. Ідентифікація, фальсифікація продовольчої сировини та продуктів 

харчування. 

78. Система безпеки кормових продуктів GMP+. 

79. Впровадження практик GMP (сертифікація) і GHP (якісна гігієна) як 

контрольні заходи на зернопереробних підприємствах. 

80. Методи боротьби зі шкідниками на зернопереробних підприємствах 

відповідно до практики GMP. 

81. Типові апаратурно-технологічні схеми крохмале-патокової промисловості. 



 

 

82. Типові апаратурно-технологічні схеми технологій кондитерських виробів. 

83. Типові апаратурно-технологічні схеми масло-екстракційних виробництв. 

84. Обладнання низької продуктивності для виробництва хлібобулочних 

продуктів.  

85. Гідротермічна обробка зерна круп'яних культур. Сучасне обладнання для 

гідротермічної обробки. 

86. Теплове сушіння зерна та насіння в зерносушарках. Альтернативні види 

палива. 

87. Удосконалення технології виробництва борошна пшеничного на млинах 

різної продуктивності. 

88. Експлуатація технологічного обладнання для механічної переробки зерна. 

89. Експлуатаційні вимоги до технологічних ліній. 

90. Екструзійна обробка зернових і зернобобових продуктів. 
91. Конвективні сушильні апарати з киплячим та віброкиплячим шаром. 

92. Обладнання для миття сировини. 

93. Теплотехнічне забезпечення підприємств харчової промисловості. 

94. Основні вимоги, що пред’являють до технологічних машин та обладнання. 

Основні умови і правила безпечної експлуатації обладнання. 

95. Експлуатаційні вимоги до технологічних ліній: основні вимоги до 

технологічних процесів і обладнання ліній. 

96. Освоєння і введення в експлуатацію обладнання та виробничої лінії. 
97. Обладнання для охолодження та заморожування плодів та овочів. 

98. Принцип роботи та особливості експлуатації протиральних машин.  

99. Принцип роботи та особливості експлуатації пресів періодичної та 

безперервної дії та сепараторів для виробництва соків.  

100. Принцип роботи та особливості експлуатації апаратів для термічного 

оброблення овочів (автоклави, стерилізатори).  

101. Актуальні технологічні аспекти створення функціональних харчових 

продуктів. 

102. Основні методологічні підходи щодо формування функціональних 

продуктів. 

103. Етапи створення функціональних харчових продуктів. 
104. Класифікація та характеристика харчових продуктів функціонального 

призначення. 

105. Якість харчових продуктів функціонального призначення. 

106. Харчова комбінаторика, як основа розробки функціональних продуктів 

харчування. 

107. Фізіологічні та технологічні аспекти застосування харчових волокон для 

створення функціональних продуктів. 

108. Функціональні інгредієнти для підвищення адаптивних можливостей 

організму. 

109. Обґрунтування доцільності використання збагачуючої добавки в харчових 

продуктах. 

110. Вибір способу технологічного введення добавок у рецептурну основу 

харчової композиції. 



 

 

111. Дотримання принципу сумісності, при створенні продуктів, 

функціонального призначення. 

112. Сучасні наукові напрями в технології продукції із м’ясної сировини 

функціонального призначення. 

113. Сучасні наукові напрями створення продукції з молока, кисломолочних 

продуктів функціонального призначення. 

114. Зерно та зерноборошняні товари як основа функціональних продуктів. 

115. Технологія кулінарних виробів із прісного тіста підвищеної харчової 

цінності. 

116. Технологія  борошняних і кондитерських виробів  функціонального 

призначення. 

117. Технологічні основи розробки продукції із заданими властивостями. 

118. Технологічні функції харчових добавок для продуктів функціонального 

призначення. 

119. Хлібобулочні вироби з використанням функціональних інгредієнтів. 

120. Напої з використанням функціональних інгредієнтів. 

 

 
2. КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ПІДГОТОВЛЕНОСТІ ВСТУПНИКІВ 

Додаткове вступне випробування має кваліфікаційний характер та передує 

іспиту з іноземної мови та фаховому вступному випробуванню. Додаткове 

вступне випробування оцінюється за двобальною шкалою - склав/не склав. Для 

успішного складання додаткового вступного випробування і допуску до 

фахового вступного випробування вступник повинен продемонструвати 

розуміння основних положень питань програми та правильно відповісти не 

менш, як на 2 питання. У випадку, якщо вступник не склав додаткове вступне 

випробування, він не допускається до складання фахового вступного 

випробування та вступного іспиту з іноземної мови і втрачає право брати учать 

у конкурсному відборі. 
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