ОРІЄНТОВНИЙ ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ

ДЛЯ ПІДГОТОВКИ ДО ВСТУПНОГО ІСПИТУ

1. Прогресивні принципові схеми технологічного процесу зерносховищ.

2. Сучасні будівельні конструкції елеваторів.

3. Типи зерносховищ.

4. Інноваційні способи зберігання зерна.

5. Борошномельні властивості зерна пшениці і жита.

6. Інновації в побудові технологічного процесу очищення та підготовки зерна до помелу.

7. Технологічна ефективність роботи обладнання для подрібнення зерна.

8. Технологічна ефективність сепарування за крупністю та сортування та якістю продуктів.

9. Складні помели зерна з розвиненим процесом збагачення крупок на підприємствах оснащених високопродуктивним сучасним обладнанням.

10. Перспективна сировина для консервної промисловості.
11. Використання сучасного обладнання для виготовлення консервованої продукції.

12. Вимоги переробної промисловості до якості сировини. Основні тенденції на ринку сировини в Україні.

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

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

15. Найбільш перспективні напрями та наукові принципи створення продуктів здорового харчування.

16. Державний нагляд за якістю харчових продуктів в Україні. Безпека продуктів харчування.

17. Виробництво фруктової консервації в Україні. Фактори, що гальмують темпи виробництва фруктових консервів.

18. Асептична технологія. Суть і переваги асептичного методу консервування.

19. Переваги впровадження системи ХАССП на підприємствах консервної галузі.

20. Екологічні проблеми харчової технології.

21. Виробництво заморожених плодів та овочів в Україні. Фактори, що впливають на розвиток ринку замороженої продукції.

22. Асептичне консервування.

23. Використання харчових добавок при виготовленні консервів.

24. Сучасний контроль якості виробництва продукції.

25. Генно-модифіковані організми та продукти.

26. Органічні продукти.

27. Інтенсифікація технологічних процесів виробництва консервів.

28. Впровадження прогресивних технологій. Нанотехнології. 

29. Види сировини і вимоги до неї в круп’яному виробництві. 

30. Інноваційні харчові інгредієнти як збагачувальні добавки у різних видах круп.
31. Асортимент круп. Крупи підвищеної харчової та біологічної цінності.

32. Гідротермічна обробка зерна круп'яних культур. Сучасне обладнання для термічної обробки.

33. Плющення ядра у виробництві крупи.

34. Новий напрямок у виробництві багатозернових пластівців.

35. Технологія приготування круп швидкого приготування та пластівців, що не потребують варіння.

36. Класифікація комбікормів, характеристика і вимоги до якості сировини.

37. Сучасні збалансовані рецепти у виробництві комбікормів.

38. Екструзійна обробка зернових і зернобобових продуктів.

39. Мікронізація зерна.

40. Теплове сушіння зерна та насіння в зерносушарках. Альтернативні види палива.

41. Інноваційні способи зберігання зерна та насіння.

42. Помели зерна пшениці і жита.

43. Удосконалення технології виробництва борошна пшеничного на млинах різної продуктивності.

44. Способи підготовки зерна до помелу для збільшення продуктивності заводу та покращення якості борошна.

45. Технологічні принципи організації прийому, розміщення і зберігання зернових продуктів.

46. Процеси, що протікають у борошні, крупі, комбікормах при зберіганні.

47. Значення мікроорганізмів при зберіганні зерна та зернопродуктів.

48. Шкідники хлібних запасів та заходи боротьби з ними.

49.  Кондиціювання зерна під час виробництва борошна.

50. Актуальні технологічні аспекти створення функціональних харчових продуктів.

51. Біологічно активні речовини та їх роль в харчових продуктах.

52. Концепція ХАССП. Основні принципи системи ХАССП.

53. Застосування харчових барвників, ароматичних речовин, підсолоджувачів, консервантів, антиоксидантів (антиокислювачів) в харчовій промисловості.

54. Класифікація харчових добавок. Гігієнічні принципи їх використання.

55. Особливості підготовки обладнання та упаковки за асептичного методу консервування.

56. Основні тенденції ринку плодоовочевої консервації України.
57. Процес і зміст управління якістю продукції.

58. Загальні функції управління якістю продукції.

59. Структура стандартів ІSO серії 9000.

60. Побудова системи якості відповідно до вимог стандартів ІSO серії 9000.

61. Планування процесу управління якістю.

62. Поняття рівня якості та принципи його визначення.
63. Організація контролю якості продукції та профілактики браку.

64. Статистичні методи контролю якості.

65. Організація управління якістю на підприємствах харчових виробництв.

66. Управління якістю і конкурентоспроможність продукції.

67. Міжнародний досвід управління якістю продукції харчових виробництв.

68. Поліпшення якістю продукції харчових виробництв та вимір її досягнутого рівня.

69. Цілі ТQМ та фактори їх досягнення.

70. Основні напрями діяльності України у сфері якості.

71. Продукти здорового харчування.
72. Основні методологічні підходи щодо формування функціональних продуктів.
73. Етапи створення традиційних і функціональних харчових продуктів.
74. Природні адаптогени, які слугують сировиною для енергетичних напоїв, їх цінність.
75. Технологічні функції харчових добавок для продуктів функціонального призначення.
76. Функціональні напої, особливості лактоферментованих овочевих соків.
77. Екстракти для функціональних напоїв з антиоксидантною дією.
78. Властивості гідроколоїдів як натуральних харчових стабілізаторів.
79. Виділіть найбільш цінні функціональні властивості амаранту, ехінацеї, спіруліни для створення продуктів функціонального призначення.

80. Підсолоджувачі, що впливають на функціональну дію харчових продуктів.

81. Які природні адаптогени служать сировиною для енергетичних напоїв і в чому їх цінність?

82. Зерно та зерноборошняні товари як основа функціональних продуктів.
83. Крупи і споріднені продукти функціонального призначення.
84. Макаронні вироби функціонального призначення.

85. Хлібобулочні вироби з використанням функціональних інгредієнтів.
86. Технологія кулінарних виробів із прісного тіста підвищеної харчової цінності.

87. Отримання харчових збагачувачів функціонального призначення з використанням напівфабрикатів зернових культур з додаванням лікарських рослин.
88. Кондитерські вироби функціонального і лікувально-профілактичного призначення.

89. Використання β-каротину, соєвого лецетину, морської капусти, вітайоду, тирейоду, гомогенізованої пасти та концентратів овочевих у макаронному виробництві.

90. Особливості хліба з диспергованим біоактивованим зерном.

91. Технічне обслуговування і діагностування технологічного обладнання. 
92. Експлуатація технологічного обладнання для механічної переробки зерна.
93. Експлуатаційні вимоги до технологічних ліній. 
94. Ефективний розвиток конкурентоспроможних зернопереробних підприємств, харчової промисловості на основі використання інноваційних технологій.
95. Модернізація процесу виробництва круп’яних, борошняних, комбікормових продуктів із використанням науково-технічних досягнень
96. Науково-технічна і науково-виробнича інтеграція виробничих підприємств зернової сфери, наукових установ і освітніх закладів.
97. Видалення відходів виробництва. 
98. Вибір і розрахунок системи вентиляції.
99. Розрахунок електричних навантажень та вибір трансформаторної підстанції.
100. Теплозабезпечення та теплотехнічне забезпечення підприємств харчової промисловості.
101. Водопостачання. Каналізація  і видалення відходів виробництва.
102. Електричне господарство підприємства зі зберігання, консервування і переробки плодів та овочів.
103. Об’єкти генерального плану консервного підприємства.
104. Інноваційний процес та інноваційний продукт. Технічний рівень та якість машин і обладнання харчової промисловості.
105. Основні вимоги, що пред’являють до технологічних машин та обладнання. Основні умови і правила безпечної експлуатації обладнання.Засоби захисту від небезпечних факторів.
106. Інновації в механізації термічної та товарної обробки консервів.
107. Прогресивні якісні зміни в холодильному технологічному обладнанні.
108. Експлуатаційні вимоги до технологічних ліній: основні вимоги до технологічних процесів і обладнання ліній.
109. Освоєння і введення в експлуатацію обладнання та виробничої лінії.
110. Експлуатація нагрівачів, бланшувачів, ошпарювачів, стерилізаторів, пастеризаторів, обжарювальних печей.

111. Предмет та завдання харчової експертизи.

112. Оцінювання якості та безпеки харчових продуктів.

113. Харчове законодавство, стандартизація і сертифікація харчових продуктів.

114. Експертні методи оцінювання харчових продуктів.

115. Етапи і порядок проведення експертизи харчових продуктів.

116. Органолептичні методи оцінювання харчових продуктів.

117. Санітарно-епідеміологічна, фіто-санітарна, ветеринарна і товарознавча експертиза.

118. Спеціальна експертиза харчових продуктів.

119. Ідентифікація як складова оцінки якості та сертифікації продукції.

120. Виявлення фальсифікації продукції.

