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Вступ

Додаткове вступне випробування для здобуття ступеня вищої освіти «Магістр» за спеціальністю 181 «Харчові технології» проводяться з метою визначення можливості вступників засвоювати навчальні програми підготовки магістра. Випробування здійснюється шляхом оцінки рівня професійних знань, умінь та навичок вступників з використанням загальнодержавних методів комплексної діагностики.

Вступні випробування проводяться у формі тестування, що дозволяє перевірити сформованість відповідних теоретичних знань та практичних навичок.

На додаткове вступне випробування виносяться тестові завдання з наступних дисципліни освітньо-професійної підготовки бакалаврів за спеціальністю 181 «Харчові технології»:
1. Теоретичні основи технології харчових виробництв.

2. Стандартизація, метрологія, сертифікація та управління якістю.
3. Технологія продукції ресторанного господарства.
Тестове завдання для вступу складається з 25 запитань із комплексу фахових дисциплін. За характером формування відповідей використовуються завдання закритої форми, що представлені запитаннями, які потребують обрання однієї відповіді із запропонованого набору варіантів.

І. ПОРЯДОК ПРОВЕДЕННЯ ДОДАТКОВОГО ВСТУПНОГО ВИПРОБУВАННЯ
1. Тривалість проведення додаткового вступного випробування – 60 хвилин.

2. Під час проведення вступних іспитів не допускається користування електронними приладами, підручниками, навчальними посібниками та іншими матеріалами, якщо це не передбачено рішенням Приймальної комісії. 

3. Під час додаткового вступного випробування використовується шарикова або гелева ручка синього кольору.
4. Оцінювання знань проводиться за результатами відповідей відповідно до визначених критеріїв.
ІІ. ПЕРЕЛІК ТЕМ ТА РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА З НАВЧАЛЬНИХ ДИСЦИПЛІН, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ДОДАТКОВЕ ВСТУПНЕ ВИПРОБУВАННЯ

ЗМІСТ ДИСЦИПЛІНИ «Теоретичні основи технології 
харчових виробництв»
Тема 1. Загальні поняття про технологічний процес та основні закономірності харчової технології. 
Мета та завдання дисципліни. Загальна характеристика технологічного процесу виробництва харчової продукції. Класифікація основних закономірностей харчової технології. Класифікація продукції ресторанного господарства. Загальна характеристика способів та прийомів кулінарного обробляння продуктів. 

Тема 2. Білкові системи: характеристика, фізико-хімічні властивості, зміни в процесі виробництва харчових продуктів.

Класифікація та будова білків. Первинна, вторинна, третинна та четвертинна структури білків, види зв′язків, що їх забезпечують. Фізико-хімічні властивості білків: амфотерні, колоїдні, гідратація, дегiдратацiя, розчинність, поверхнево активні, оптичні властивості. Функціонально-технологічні властивості білків: водозв’язувальна, жирозв’язувальна, структуроутворювальна, драглеутворювальна, піноутворювальна здатності. Зміни властивостей білків за технологічної обробки: гідроліз, денатурація (теплова, хімічна, механічна). Роль білкових систем харчових продуктів в технологічному процесі виробництва харчової продукції.
Тема 3. Вуглеводи: характеристика, властивості, перетворення у технологічному процесі виробництва харчових продуктів.

Характеристика, класифікація вуглеводів, їх місце у харчуванні людини.Основні властивості крохмалю, його роль у технологічному процесі виробництва кулінарної продукції в умовах закладів ресторанного господарства і харчової промисловості. Фізико-хімічні та механічні властивості полісахаридів клітинних стінок, їх використання у технологічному процесі виробництва кулінарної продукції в умовах закладів ресторанного господарства.

Тема 4. Характеристика ліпідів та їх перетворення в процесі технологічної обробки харчових продуктів.

Загальна характеристика ліпідів. Будова, класифікація, властивості. Змiна ліпідів за термiчного впливу. Роль складних ліпідів у технологiї харчових виробництв. Методи аналiзу якостi жирiв. Загальна характеристика жирів харчових продуктів, їх використання у технологічному процесі виробництва кулінарної продукції. Зміни жирів в процесі кулінарного оброблення та зберігання харчових продуктів.

Тема 5. Утворення дисперсних систем харчових продуктів.
Класифікація дисперсних систем харчових продуктів. Мікрогетерогенні дисперсні системи. Суспензії, їх властивості, способи одержання. Емульсії. Класифікація та характеристика. Використання емульгаторів у технологічному процесі створення кулінарної продукції в умовах закладів ресторанного господарства. Роль ПАР, їхня характеристика, значення для піноутворення. Практичне використання піноутворювачів у процесі формування пінних структур. 
Тема 6. Структурно-механiчнi (реологiчнi) властивостi харчових мас.
Основні цілі та завдання реології. Характеристика структур дисперсних систем харчових мас. Коагуляцiйнi та конденсацiйно-кристалiзацiйнi системи. Способи визначення структурно-механiчних властивостей харчових продуктiв.
Тема 7. Бiохiмiчнi та мiкробiологiчнi основи харчової технології 

Роль ферментiв у технологiї харчових продуктiв. Ферменти продуктiв рослинного та тваринного походження.Ферментнi препарати мiкробного, рослинного та тваринного походження. Іммобілізовані ферменти.

Тема 8. Мікробіологічні основи харчових технологій. 

Мiкроорганiзми, що використовуються в харчових виробництвах. Основні вимоги до мікроорганізмів харчових технологій. Будова і хімічний склад дріжджової клітини. Особливості живлення мікроорганізмів. Закономірності розмноження мікроорганізмів при періодичному та безперервному способах культивування. 

Тема 9. Теоретичні  основи процесів бродіння в харчових технологіях.

Особливостi дрiжджiв, що застосовуються в хлібопеченні, технологiях спирту, вина та пива. Аеробне та анаеробне розщеплення сахаридів.Мiкроорганiзми, що викликають молочнокисле, оцтовокисле та інші види бродiння. Молочнокисле бродіння. Інші види бродіння.

Тема 10. Теплофізичні основи технології харчових продуктів.

Теплофізичні властивості харчових продуктів. Класифікація способів термічної обробки. Характеристика та застосування основних способів термічної обробки. Вплив термічної обробки на склад та властивості харчових продуктів. Принципи обґрунтування оптимального режиму термічної обробки харчових продуктів.

Тема 11. Теоретичні основи технології довгострокового зберігання харчових продуктів.
Завдання та підготовка до зберігання харчових продуктів. Харчові продукти як об’єкти зберігання.Характеристика основних процесів, що відбуваються в харчових продуктах під час зберігання. Характеристика основних факторів, від яких залежить стійкість харчових продуктів під час зберігання. Теоретичні основи та практичні аспекти консервування харчових продуктів.
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ЗМІСТ ДИСЦИПЛІНИ «Стандартизація, метрологія, сертифікація та управління якістю»
Тема 1. Стандартизація термінології в галузі управління якістю

Стандарти управління їх системи та значення. Поняття якості.Значення основних категорій в теорії управління якістю згідно з ДСТУ ISO серії 9000- 2007.

Якість як об’єкт управління. Системи, процес управління якістю та його етапи.Система номенклатури показників якості продукції.

Тема 2. Основні проблеми управління якістю

Проблема якості продукції на сучасному етапі. Причини, що стають на заваді впровадження систем управління якістю та шляхи вирішення проблем. Фактори, що впливають на якість продукції
Тема 3. Міжнародний досвід управління якістю

Послідовність розвитку методів і підходів до управління якістю. Характеристика етапів розвитку управління якістю. Досвід управління якістю в США та Японії. Досвід управління якістю в країнах Західної Європи, Азії та Африки.

Тема 4. Вітчизняний досвід управління якістю.

Історія розвитку вітчизняного руху з управління якістю. Розвиток систем управління якістю на підприємствах за часів СРСР. 

Тема 5. Базова концепція загального управління якістю

Поняття і сутність системи тотального менеджменту. Склад основних функцій управління якістю. Механізм реалізації основних функцій управління в системі менеджменту якості організації. 

Тема 6. Системи управління якістю.

Системний підхід до проблеми управління якістю продукції. Еволюція моделей систем управління якістю. Механізм управління якістю продукції. Цикл управління Шухарта-Демінга (РДСА)

Тема 7. Система якості в стандартах ISO серії 9000.

Загальна характеристика стандартів ISO серії 9000. Організація робіт з впровадження стандартів ISO серії 9000 в Україні. Робота з гармонізаці вітчизняних стандартів та системи якості з міжнародними.

Тема 8. Статистичні методи контролю якості.

Сутність статистичних методів контролю якості. Сім інструментів контролю якості: Контрольний аркуш (лист збору даних (ЛСД)); гістограма; діаграма послідовності дій (потокова); діаграма Ісікави (причинно-наслідкова діаграма); діаграма Парето, або ABC-аналіз; діаграма кореляції (діаграма розсіювання); контрольні карти Шухарта.

Тема 9. Інструменти управління якістю та процес розгортання функції якості (QFD)

Загальні положення процесу розгортання функції якості (QFD. Ключові елементи та інструменти Розгортання Функції Якості. Планування якості товарів.

Тема 10. Сертифікація систем якості підприємства

Основні принципи та етапи проведення сертифікації
систем якості підприємств. Реєстр систем якості, його структура та функції. Правове забезпечення сертифікації систем якості в Україні.

Тема 11. Витрати на якість та їх класифікація

Структура прибутків та витрат. Класифікація витрат. Вплив якості на прибуток та збитки підприємства.

Тема 12. Облік витрат на якість в умовах TQM.

Основні задачі вимірювання витрат на якість. Витрати на відповідність, їх структура. Нормативні документи щодо збирання та аналізу витрат на якість.

Тема 13. Аудит якості та премії якості.

Характеристика типів аудиторських перевірок якості. Технологія здійснення процедури зовнішнього аудиту. Сертифікаційний та внутрішній аудити. Методика самооцінки підприємств за критеріями національних премій з якості та критеріями Європейської моделі Ділової досконалості.

Тема 14. Управління якістю в сільському господарстві

Поняття якості, характеристика її показників. Методи визначення якості продукції і вплив її рівня на результати виробництва. Методика визначення втрат від зниження якості продукції. Основні чинники підвищення якості продукції.
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ЗМІСТ ДИСЦИПЛІНИ «ТЕХНОЛОГІЯ ПРОДУКЦІЇ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА»
Тема 1. Вступ. Характеристика виробничого та технологічного процесів виробництва кулінарної продукції.
Соціально-економічне значення функціонування закладів ресторанного господарства (ЗРГ). Предмет, мета і завдання дисципліни та інтеграція знань. Поняття виробничого та технологічного процесів виробництва кулінарної продукції. Характеристика кулінарної продукції. Виробничо-технологічні структури ЗРГ

Тема 2. Технологічні принципи створення та виробництва кулінарної продукції.
Класифікація технологічних процесів. Технологічні процеси механічної та гідромеханічної кулінарної обробки. Технологічні процеси теплової кулінарної обробки сировини і н/ф. Технологічні процеси, що використовуються на стадії реалізації з готової продукції. Технологічні принципи створення кулінарної продукції з заданими властивостями.

Тема 3. Управління технологічними процесами виробництва бульйонів і соусів.
Харчова, технологічна та економічна цінність бульйонів та соусів,їх призначення. Класифікація супів і соусів за сукупними ознаками. Апаратурне оформлення процесів, управління технологічними процесами та якістю готової продукції. Сутність фізико-хімічних процесів, що обумовлюють якісні показники супів і соусів

Тема 4. Технологія н/ф, страв та кулінарних виробів з овочів, плодів, грибів.
Характеристика харчової, в тому числі біологічної, енергетичної цінності кулінарної продукції з овочів, плодів, грибів.Фактори, які впливають на інтенсивність фізико-хімічних змін, що відбуваються на стадії виробництва н/ф, їх вплив на харчову цінність, кількість відходів, колір.Технологія виробництва, апаратурне оформлення та діагностика технологічних процесів виробництва страв із овочів та управління якістю готової продукції.Формування асортименту кулінарної продукції для категорії споживачів.

Тема 5. Технологія страв із грибів і овочевих гарнірів.
Технологія виробництва, апаратурне оформлення та діагностика технологічних процесів виробництва страв із грибів і овочевих гарнірів. Обґрунтування умов, термінів зберігання та реалізації готової продукції, вимоги до її якості, види браку, способи його усунення. Формування асортименту кулінарної продукції для різних категорій споживачів.

Тема 6. Технологія н/ф, страв та кулінарних виробів з яєць, яйце продуктів та кисломолочного сиру.
Характеристика функціонально-технологічних властивостей яєць і молочного сиру, як об’єктів переробки ЗРГ. Вплив хімічного складу та колоїдного стану яєць на процес дії їх функціонально-технологічних властивостей. Класифікація кулінарної продукції з яєць, яйцепродуктів та кисломолочного сиру. Загальна технологічна схема технологічного процесу виробництва кулінарної продукції з яєць, яйцепродуктів, кисломолочного сиру. Діагностика та апаратурне оформлення процесів виробництва, якості кулінарної продукції з яєць, яйцепродуктів, кисломолочного сиру.
Тема 7. Класифікація, технологічна характеристика сировини, що надходить в ЗРГ. Хімічний склад та будова тканин м’яса і м’ясних продуктів, харчова цінність їх, принципова схема технологічного процесу обробки м’яса.
Характеристика функціонально-технологічних властивостей м’ясної сировини як об’єкта переробки в ЗРГ. Вплив морфологічної будови та хімічного складу структурних елементів клітин та тканин (м’язової, сполучної, кісткової жирової) різних видів м’яса. Загальна принципова схема технологічного процесу виробництва н/ф з м’яса. Мета, завдання та етапів технологічного процессу. Асортимент і принципи кулінарного використання великокускових напівфабрикатів. 

Тема 8. Класифікація кулінарної продукції з м’яса за сукупними ознаками, управління її якістю

Технологічне призначення м’яса яловичини, свинини, баранини козлятини, телятини. Асортимент і характеристика порційних і дрібно кускових н/ф. Управляння якістю н/ф з метою розширення шляхів їх використання і ассортименту.
Тема 9. Класифікація кулінарної продукції з м’яса за сукупними ознаками, управління її якістю

Діагностична і апаратурне оформлення технологічного процесу виробництва н/ф з подрібненого м’яса. Характеристика систем м’ясного фаршу. Теоретичне обґрунтування використання добавок і наповнювачів для утворення  системи фаршу з певними реологічними властивостями.
Тема 10. Діагностика технологічного процесу виробництва н/ф з субпродуктів і м’яса диких тварин

Харчова та біологічна цінність субпродуктів. Механічна обробка субпродуктів. Діагностика технологічного процесу виробництва н/ф із субпродуктів і м’яса диких тварин. Вимоги до якості н/ф із субпродуктів, умови і терміни зберігання
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ІІІ. КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ВІДПОВІДЕЙ ВСТУПНИКА

Оцінювання знань вступників фахового вступного випробуваннях здійснюється за шкалою від 100 до 200 балів. Прохідний бал становить – 100.

	Рівень знань
	Кількість вірних відповідей
	Рейтингові бали

	8 балів за 1 вірну відповідь,

min=100 балів 

(13 відповідей)

мах=200 балів

(25 відповідей)
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	16
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	24

	
	4
	32

	
	5
	40

	
	6
	48
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	56
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	11
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	12
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	13
	100
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	15
	120

	
	16
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	17
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	18
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	19
	152

	
	20
	160

	
	21
	168

	
	22
	176

	
	23
	184

	
	24
	192

	
	25
	200
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