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3AT'AJIBHI NTOJIOKEHHA

Beryn Ha ocHOBI (OCHOBa BCTyMy) — paHiiie 3100yTUH OCBITHIM (OCBITHBO-
kBanidikamiiHui) piBeHb ab0 OCBITHIM CTyHiHb Ta BIANOBIIHUM PIBEHBb
HamionanbHoi pamku kBamidikamiii (nani — HPK), Ha OCHOBIi SIKOTO 3/1HCHIOETHCS
BCTYN JJiS 3700YyTTS CTYNEHS BHIIOi OCBITH, OCBITHBOTO CTyIIeHS OakamaBpa — 6
pieub HPK (mami — HPK6), ocBitHbOro ctTyneHss warictpa (OCBITHBO-
kBanidikamiitHoro piBHs cnenianicra) — 7 pisenb HPK (nani - HPK?7)).

®axoBuil icnuT — ¢opma BCTYNMHOrO BUIPOOYBAHHS MJii BCTYNy Ha OCHOBI
HPK6 abo HPK7, sika nepenbauae mepeBIpKy 3/1aTHOCTI JO OMAHYBaHHS OCBITHBOT
porpaMu TEBHOTO PIBHS BHUIIOT OCBITM HAa OCHOBI 3J00yTHX paHiiie
KOMIIETEHTHOCTEHN.

Ha HaByanHs 3a mporpamoro MiArOTOBKH Marictpa 3a crneuiainbHicTio G13
XapuoBi TexHOJIOrli (OCBITHI MporpaMu XapyoBI TEXHOJIOTli B pPECTOpaHHII
1HAYCTpii, XapyoBl TEXHOJOTIl MPOAYKTIB 3 POCIMHHOI CUPOBHHU Ta MOJIOKA MJIS
MIJIPUEMCTB Xap4yoBoro Oi13Hecy, TexHosorii xii0a, KOHIUTEPChKUX MaKapOHHUX
BUPOOIB Ta XapUYOKOHLEHTPATiB, TeXHOJOTII 3€pHOMPOAYKTIB Ta 3€pPHOBI pecypcH,
JlieTnyHe xapuyBaHHsS Ta XapuyoBa Oesmneka, [IpomuciioBi Ta kpadToBl TeXHOJOrT
M’sca Ta M ACONPOAYKTIB) MOXYTh BCTyHaTH OCOOHU, SIKI OTpUMAald JAUILIOM
OakanaBpa (HPK6), marictpa (cmemiamicra) (HPK7) 3 BiamoBimHoi a6o iHmIoi
CHEIIATbHOCTI Ta MPOJAEMOHCTPYBAIH JOCTATHIA PIBEHb 3HAHB 3 TEM, MEPEIIK STKUX
BUHECEHO JJIS OI[IHIOBaHHS MIJATOTOBICHOCT] BCTYITHUKA JIJISl 3I00YTTS BUIOT OCBITH.

Jliist mpoBeieHHST KOHKYPCHUX (DaxOBUX BCTYIMHUX BUIIPOOYBaHb HA HABYAHHS
Ha 37100yTHX paHile CTyNeHiB OcBiTH OakajgaBp, MaricTp; OCBITHBO-
KBaTipikaIiifHoro piBHSA crieriaiicT, HakazoM pektopa JIBTY ctBoproroTecs daxosi
aTecTalliifHi KOMICIii, MJISJIBHICTh SKHX perjJaMeHTyeTbes [lookeHHSIM TIpo
MpUMaNbHy KOMICIIO BHIIOTO HABYAJIBHOTO 3aKJIaay, 3aTBEP/KEHHUX HAKa30M
MinictepcTBa ocBiTH 1 Hayku Ykpainu Bim 15 xoBtHS 2015 poky Ne 1085 Ta
3apeectpoBannx y MiHictepcTBi roctuilii Ykpainu 4 mucronmaga 2015 poky 3a Ne
1351/27796.

daxoBe BCTyMHE BHUMPOOYBAHHS MPOBOIUTHCA (PaxoBOIO aTECTAIIHHOIO
KOMICI€I0 32 IPOrpaMor0, 3aTBepIkeHoto pekropom JIBTY.

[Tporpama (haxoBoro BCTyImHOTO BUIIPOOYBaHHS CKJIaJ€HA JJIs BCTYITHHUKIB, SKi
BCTYNAIOTh Ha HaBYaHHA 10 JlepkaBHOro O10TEXHOJIOTIYHOTO YHIBEPCHUTETY IS
3M00YTTS CTYMEHs OCBITH Marictp 3a cremianbHicTio G13 XapdoBi TexHOJNOTII Ta
nepeadavae OIiHKYy 0a30BUX 3HaHb 0Ci0, M0 MalTh 3700YTHH OCBITHIH CTYHIiHB
OakanaBpa, MaricTpa, OCBITHbO-KBaTi(iKallIMHUN piBEHb CICIialicTa, 3a TeMaMH
(baxoBUX TUCIMILIIH, SKI JalOTh MOXJIMBICThH OIIHUTH 3araJibHUN PiBEHb MIATOTOBKU
BCTYITHUKIB JI0 HaBYaHHA 3a crerianbHicTio G13 Xap4oBi TEXHOJIOT11.

[Iporpama BH3HA4ae Tepeik TUTaHb, OOCAT, CKIAI0BI Ta TEXHOJOTIIO
OIIHIOBAaHHS 3HaHb BCTYITHHUKIB ITiJi Yac BCTYIy Ha HaBYaHHS 3a CTYIIEHEM OCBITH
Mmarictp 3a cremianbHicTio G13 Xap4uoBi TeXHOJOTTI.

MeTta BcTynHOro (axoporo BHIPOOYBaHHSI TOJSATa€ B KOMIUICKCHIM
NepeBipIll 3HaHb BCTYMHUKIB, OTPUMAHUX HUMH B PE3yJIbTaTi BUBUEHHS JTHUCIMILTIH
Ta OI[IHIII BATIOBITHOCTI IIUX 3HAHb BUMOTAM JIO HaBYAaHHS 3a CTYIIEHEM MaricTp Ha
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cnemianbHicTh G13 XapdoBi TEXHOJOTII Ta JOMYCKY 0 y4YacTi y KOHKYPCHOMY
BimOOpI.

YMOBH mNpoBeJdeHH  BCTYNMHHMX BUNpoOyBaHb. (DaxoBl  BCTymHI
BUNPOOYBAaHHS TMPOBOJATHCS B YCHIA (opMi, y BUIUISIAI ICOUTY OYHO abo
JIUCTaHIiHO (OH-NalH). IcnuT B ycHIN Qopmi MPOBOAUTHCA HE MEHIIIE, HIXK JIBOMa
YJIeHaMU KOMICIT 3 KOKHMM BCTYHMHHUKOM, SIKUX MpHU3HAYa€ rojioBa (haxoBoi KOMICii
3riIHO 3 PO3KJIaJAOM y JeHb icnuty. Ilig wac ckinagaHHs ICOUTY YIEHU KOMICIT
BIIMIYalOTh MPABUIILHICTH BIAMOBIZAEH B apKyInl yCHO1 BiamoBiAl. CKIagaHHS ICIIUTY
y AucTaHuiHii Qopmi BimOyBaeThbes 13 3acTocyBaHHsAM miatgpopm Zoom (Google
Meet). Indopmariis po pe3yabTaTH ICIIUTY OTOJIONTYETHCS BCTYITHUKOBI B ICHb MOTO
MPOBECHHS.

3MICTOBHO-METOJIUYHE 3a0€3MeUYeHHs] BCTYNMHHMX BHUMOPOOYBaHb 3/I1MCHIOIOTH
HayKOBO-TI€JIaroTi4Hi NpaiBHUKU NpopuIbHUX Kadep.



1. BUMOI'M 1O PIBHA IMIAI'OTOBKHU BCTYIIHUKIB

Jlo mnpoxo/keHHsT (axOBOTO BCTYIMHOI'O BHUIPOOYBAHHS JOMYCKAIOThCS
BCTYITHHUKH, $IKI BUKOHAJIM MOBHICTIO HABYaJbHUM IUJIaH 3a OCBITHIMHU CTYNEHSIMHU
OakanaBpa, Marictpa, OCBITHhO-KBaTi(IKallIMHOrO PIiBHA CHEIIalicTa W OTpUMAIIH
IUIUIOM 3a BIANOBIAHOIO a00 IHIIIOIO CIIEI1AIbHICTIO.

BceTynHMK MOBUHEH 3HATH:

— TEPMIHOJIOT'1IO0, IO CTOCYETHCSI OCHOBHUX MOHSTH 32 (haxoM;

— CTaH BUPOOHMIITBA XapuOBHUX MPOAYKTIB B YKpaiHi Ta CBITi;

— knacugikaiito, 6a30B1 TEXHOJOT1l Ta ACOPTUMEHT XapuOBHUX MPOAYKTIB;

— NPU3HAYEHHS Ta TEXHOJOT1YHI BJIACTUBOCTI, BUMOTH CTaHIAPTIB JO SKOCTI
CUPOBUHHU, $IKa BUKOPUCTOBYETHCS Y TEXHOJOTTYHUX TMpoIlecax BUPOOHUIITBA
XapyYOBUX MPOAYKTIB;

— CYTHICTh 3MIH TEXHOJOTIYHMX BIJIACTUBOCTEH CHUPOBUHU M1 BIUIMBOM
(G13UKO-XIMIYHUX, O10JOTTYHUX, OIOXIMIYHMX Ta TEPMIYHUX METOMIB OOpOOKH Ha
OKpPEMUX CTaJ11X BUPOOHULITBA XapUOBUX MPOJIYKTIB;

— MOKAa3HUKHU OE3MEeYHOCTI Ta SKOCTI XapyoBHX HPOJYKTIB, METOAM iX
BU3HAYECHHS;

— MPUHIMNYU 30€pIiraHHs XapyOBUX HNPOTYKTIB.

BeTrynHuk noBuHeH BMIiTH:

— BUIBHO BOJIOZITH TEPMIHOJIOTIEIO 32 (haxoM;

— HaJaBaTH XapaKTEPHUCTUKY OCHOBHUX Taiy3el XapuoBUX BUPOOHHIITB;

— CKJIaJaTU TEXHOJOTIYHI CXeMU BHUPOOHMIITBA Ta PEUEHTYPU XapYOBUX
MPOJYKTIB;

— OXapaKTepU3yBaTH OCHOBHI TMPOIECH, IO BIJOYBAIOTHCA HA OKPEMHUX
CTaIisIX BUPOOHUIITBA XapUOBUX MPOITYKTIB;

— OXapaKTepU3yBaTH MOKAa3HUKH OE3MEYHOCTI Ta SKOCTI Xap4OBUX MPOIYKTIB,
3MIACHIOBATH BUOIp BIAMOBIAHUX METOJUK 1X aHATI3Y.



2. 3MICT ®AXOBOI'O BCTYITHOI'O BUITPOBYBAHHS Y PO3PI3I
JUCLUATITH

[Iporpama ¢axoBOro BCTYNMHOrO BUMIPOOYBAHHS JJIs 3apaxyBaHHSI Ha HABYAHHS
3a CTYIEHEM OCBITHM MaricTp 3a cremjanbHicTIo G13 XapuoBi TEXHONOrIi MICTUTh
HACTYyMHI OCHOBHI ITUTaHHS.

1 TEOPETUYHI OCHOBHU XAPYOBUX TEXHO.JIOTI'IA

1.1 TeopeTH4Hi OCHOBH Xap4YOBHUX TEXHOJIOTI

1.1.1 Komnaekcnuit nioxio 00 yOOCKOHANEHHA MEXHO102il.

[loHATTS CHUCTEMHOTO MIAXOAY 10 MPOOJEMU YIOCKOHAJIEHHS TEXHOJOT1].
3aBmaHHS ~ CHUCTEMHOTO  MMIIXOMy.  XapaKTepUCTHUKAa  CHCTEMHOTO  MiAXOAdYy.
MaremaTu4He MOJICIIOBaHHS MPOIIECIB Y BUPOOHUIITBI XapyOBO1 MPOYKIIIi.

Etanu texnonoriunoro nponecy. Etanu BrockonaneHHs mpoiiecy. biok-cxema
QITOPUTMY CHUCTEMHOTO TIiAXOAY J0 BIOCKOHAJCHHS TEXHOJOTIYHOTO TMPOIIECY.
OnrtuMmizaiiss mapameTpiB TEXHOJOTIYHOro mnponecy. [lmaHu ekcnepumeHTiB Ta
aNrOpUTMHU 0OPOOKM OTPUMAHMX JaHUX.

1.1.2 @Di3uko-ximiuni ma 6i0XiMiuHi 3aKOHOMIPHOCMI XAPU 080T MEXHON02I.

®di3pnuHi, XiMIiyHI Ta O10JIOTiYHI CHCTeMH. TexXHOJOoriyHa cucreMa. YMOBH
piBHOBaru cucteMm. [IpaBmio ¢a3 (3axkoH piBHOBaru). BusB 3akoHIB piBHOBaru B
PI3HUX TEXHOJIOTTYHHUX CHCTeMaxX. BUKOpHUCTaHHS 3aKOHY PIBHOBAaru Ta KIHETUIHUX
3aKOHOMIPHOCTEH Il pO3paxyHKYy MpOIECIB Ta amapariB y XapdoBid TEXHOJOTII.
BrinB ocHOBHUX mapaMeTpiB TEXHOJIOTIYHOTO PEKUMY Ha PIBHOBAry TE€XHOJIOTTYHUX
cucteM. 3acrocyBanni mpunHiuny Jle Illarenwe-bpayna Tta mpaBuna [166ca mo
TEXHOJIOT1YHUX mpolieciB. KoHcTanTa piBHOBary.

1.1.3 TexHnonoziuni 3aKOHOMIpHOCMI XaAPY 080T MEXHON02Il.

Oco6muBOCTI 3aCTOCYBaHHS (PYH/IAMEHTAIbHUX HAYK Yy XapyoBid TEXHOJIOTI.
[TpuHIMN HAWKPAMIOro BUKOPUCTAHHS CHPOBUHU Ta MPOIYKTIB, 3HAUYEHHS XIMIYHOTO
CKJIaly CHPOBHHHU, TMPOAYKTIB Ta iX BIAMOBIIHICTE TEXHOJIOTIYHUM BHUMOTAM.
CyTHIiCTh mpuHIMIY Ta HWoro ™etoi. [IpuHIMI CKOpOYEHHS dYacy MPOIecy
BUTOTOBJICHHS TPOAYKIi Ta Qakropu, 1m0 Horo oOyMOBIOIOTE. [IpuHIum
HaWKpamoro BUKOpHCTaHHA cHeprili. [IpuHOMI HaWKpamoro BHKOPUCTAHHS
yCTaTKyBaHHS. [HTEHCUBHICTh, MPOAYKTUBHICTH BUPOOHUYOTO mporecy. [loeqnanus
PI3HUX TPUHIUITIB 1 METOMIB IMIBUIICHHS €()EKTUBHOCTI MPOIECIB BUPOOHUIITBA
MPOJIYKTIB XapuayBaHHS.

1.1.4 Konoionuit cman ma ymeopeHHA OUCHEPCHUX CUCHIEM XAPUOGUX
npooykmie.

Kimacudikaris aucnepcHUX CHCTEM XapyoBUX MPOAYKTiB. biomomimepu
XapYoBUX MPOJYKTIB. Y TBOPEHHS KOJOITHUX PO3YnHIB. B3aeMois 3 po3UMHHUKAMHU.
30711, aepo30J1i Ta JI030J, Aparii, CycreH3ii, eMyibcii, MHU. XapaKTepUCTHKa Ta
BJIACTHUBOCTI JipariiB. MexaHi3M yTBOPEHHS.

1.1.5 Cmpykmypno-mexaniuni (peos1o2iuni) 61acmueocmi Xapuosux mac.

OcHOBHI (13uKO-MeXaHIuHI Ta MaTeMaTU4HI MOHATTS peojorii. Jledopmarris.
[IBuakicte nmedopmariii (rpamieHT mBuakocti). Hampyra. [iapocratuuHmii THCK.
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[Ipyx#nicte. KoedimieHT 06’eMHOro cTucHeHHs. Anresis 1 koresis. [lnactudnicTs Ta
B’s3KicTh. CIOCOOM BU3HAUEHHS CTPYKTYPHO-MEXAHIYHUX BJIACTUBOCTEM XapyOBUX
MPOYKTIB.

1.2 3miHa BJIacTHUBOCTEHl OCHOBHMX CKJIAJIOBUX YACTUH CHPOBUHH B
NMPoLeCi TEXHOJIOTiYHOI 00pOoOKH

1.2.1 binku i 3mina ix enacmueocmeil ni0 GNIAUGOM MEXHOI02IUHO20
npouecy.

3arajibHa XapakTEepUCTUKA, CTPYKTypa OLIKa K OCHOBA MOro (pyHKI[IOHATBHUX
BlactuBocTeil. JIy>KHMII Ta KHUCIOTHUU TiApOJIi3, COJIOOUTI3AIIS OUIKIB HUISIXOM
COJICYTBOpPEHHS, Moaudikamis OUIKIB UUISIXOM allIlOBaHHsS, (epMEeHTaTUBHA
Moaudikaiis OUIKIB Ta (I3UKO-XIMIYHI MeToau Moaudikaiii. DyHKIIOHAIBHI
BIACTUBOCTI OUIKiB. Po3umHHicT, OuIkiB. [igpartamiss OUIKOBUX PEYOBHH.
JlerimpaTtaiiisi, [eHaTyparlis, 1eCTPYKIlis OUIKIB.

1.2.2 By2neeoou 6 mexHono2iuHomy npoueci eupooHuymea npooyKmie
XaApUyBGaAHHA.

3aranibHa XapakKTepUCTHKA BYIJIEBOJIB, 3arajbHi TEXHOJOTTYHI (yHKII. 3MiHA
BJIACTUBOCTEH ITYKPY Ta IyKPUCTHX PEYOBUH ITiJ] BILTMBOM TEXHOJIOTTYHHX (PaKTOPIB.
Heensumatnune mnoOypinnsa. Kapamenizaimis. MenaHoinMHOYTBOpPEHHs. 3arajibHa
CcXeMa Ta eTanu He €H3UMATUYHOTO MoOypiHHsA. DakTOpW BIUIMBY HA HEEH3UMATHYHE
noOypinHsa. OIIHIOBaHHA HE EH3MMATHYHOrO TOOYpIHHS Ta 3amoOiraHHs HOMYy.
3amobiranHs He (PEPMEHTATHBHOMY IMOKOPUYHEBIHHIO TiJ Yac BUKOPUCTAHHS
iHT101TOPIB.

3arasibHa XapakTEpUCTUKA KpOXMalto, OyJ0Ba 3epeH KPOXMAIIl0, CTPYKTypa Ta
BJIACTHBOCTI CKJIQJOBUX TOJIicaxapuaiB Kpoxmamto. ['iapoii3 Kpoxmanio Ta BIUIUB
PI3HOMaHITHUX Xap4yOBUX IHTPEI€HTIB HA KPOXMaJhb y MPOIeci KyliHapHOT 00pOoOKH.
[IpoGnema ctabiapbHOCTI Ta CTapiHHS KpoxMmaiabHUX ApariiB. [IpoGnema 30epiranus
OKJICCTEpU30BaHUX KpoxMmamiB. Moaudikaiis KpoxXMami0 Ta BHUKOPUCTAHHSA
MOAM(IKOBAHUX KPOXMAIIIB 1 MOXTHUX KPOXMAITIB y KyJTIHAPHIN TIPAKTHUILL.

1.2.3 Kupu i 3mina ix enacmugocmeil ni0 6NIUBOM MEXHONO0ZIUHO20
npouecy. 3araiibHa XapakTtepucThka OkupiB. Kracudikamis kupiB  Ta  iX
XapaKTepUucTUKa. XapakTEepUCTHKA OCHOBHUX TBApPUHHHUX IKUPIB, MaprapuHiB.
OYHKIIOHAIBHO-TEXHOJIOTIYHI ~ BJIACTUBOCTI  JkHUpiB.  Moaudikamis  XupiB.
[Npporenizaris Ta nepeerepudikaiiis. 3MiHa KUPIB y Mpolieci 30€pekeHHs Ta i
BIUTMBOM TEXHOJIOTTYHUX (akTopiB. OKUCIEHHS >XKHUpIB. 3arajbHa cXeMa peakirii
OKHCJICHHS JTMiAIB. XapakTepUCTHKa IHITHUX (HAKTOPIB, IO BINIMBAIOTH HA OKHUCIICHHS
JITIIB MPOAYKTIB.

1.2.4 Booa ma ii 3HaueHHA 6 MEXHONO0ZIYHUX NPOUECAX.

Bona sik po3unHHMK Ta excrpareHT. Di3uuHi Ta (Hi3UKO-XIMIUHI BJIIACTUBOCTI
BOJY, ii cTpykTypa. KoniratuBHi B1acTUBOCTI po3unHiB. CTaH Ta BIIaCTUBOCTI BOJU B
XapuyoBHUX TMPOAYKTax. AKTHUBHICTh BOJAM. [30Tepma abcopOuii Ta TeopeTHyHa
1HTEepnpeTalia 130TepM copOiii. B Temneparypu Ha 3MiHy copOliii. AKTUBHICTb
BOAM Ta ii 3HAYEHHs I TEXHOJIOTIi XapyoBUX MPOAYKTIB. BrumB cknagy Ta
(13BUYHOTO CTaHy MPOAYKTY Ha 3B’SI3yBaHHS BOAU. AKTHBHICTH BOJAM Ta peakKiii, siki
BUKJIMKAIOTh NICYBaHHA MPOAYKTIB, y TOMY 4ucHl AerigparoBanux. Kimacudikamisa ta
XapakTepucTuka (opM 1 TUIIIB 3B’ SI3KY BOJM 3 XapuUOBHUMHU PEUOBUHAMU.
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1.2.5 Bimaminu ma minepaibHi pedyoGUHU 6 MEXHOJI0ZIYHOMY npoueci
eupoonHuymea npooykmie xapuyeannsa. Biraminu. 3arajgpbHa XapaKTEpUCTHKA Ta
kinacudikamnia. Bomo- Ta KUpopo3uwHHI BiTaMiHHM. BiTamMiHOmomiOHI pPEedOBUHHU.
[IpoBiTaminu. TexHosoriuHi (hakToOpu, IO 3YMOBIIOIOTh PYWHYBAHHS BITAMIHIB
(xucenb moBITps, Y D-BUNPOMIHIOBaHHS, CepeoBUIla, (DEpPMEHTH, TeMIlepaTypa Ta
iH.). Craburi3aiisi BIACTUBOCTEM BiTaMiHIB. BUKOpUCTaHHS BITaMIHIB y Xap4OBUX
TexHosorsix. Bitaminni npenapatu. BitamiHizallis XapuoBUX MPOTYKTIB.

MiHepanbHi pe4OBUHU. 3arajibHa XapaKTepUCTUKA Ta Kiacudikaiis. 3HaueHHs
y XapuyBaHHi, (1310JIOTIYHE Ta TEXHOJOTIYHE 3HAYEHHS MIHEPAJIbHUX PEYOBUH.
BrnactuBocTi MiHEpaIbHUX PEUYOBHH. BHUKOpHUCTaHHS MIHEpaJIbHUX PEYOBUH Y
XapYOBHUX TEXHOJIOTIAX.

1.3 Xap4oBi NpoaAyKTH Ta iX 3MIiHM IiJ YacC TENJI0BOI 00poOKHU

Termodi3uuHi  XapakTepUCTUKA  HPOAYKTIB.  IluTomMa  TEMIOEMHICTB,
KOe(IIIEHT TEIUIONPOBIIHOCTI, KOEPIIEHT TeMmIepaTyponpoBinHocTi. [lpuHnunu
OOTpYyHTYBaHHS ONTHUMAIbHOTO PEKUMY TEPMIYHOT OOPOOKU MPOAYKTIB.

TemnepyBaHHs, nactepusalis, CTEpUIIi3allis, OJaHIIyBaHHS Ta 0OBaprOBaHHS,
YBapIOBaHHs,  KOMYEHHS,  CYIIIHHSA,  OXOJO/KEHHS Ta  3aMOPOKYBaHHS
XapakTepucTiuka Ta mpusHavyeHHs mporeciB. [lapamerpu, XapakrepucTuka 3MiH B
MPOIYKTaX, IO BiIOYBAOTKCS ITiJT Yac IUX MPOIICCIB.

1.4 BioximiuHi Ta MiKp0o0ios0TiYHI OCHOBH TEeXHOJIOTIl

1.4.1 Bioximiuni ma mikpo0ion02iuni 0CHO8U MEXHON02I.

Ponb pepMeHTIB y TEeXHONOTIT Xap4oBUX MPOAYKTiB. DepMeHTH sIK Oi0J0TiuHi
karanizaropu. ['inmponituuni pepmentu. MexaHizm ix mii. @akTopu, 1m0 BIUIMBAIOTH
Ha IHTEHCHUBHICThH TIAPOTITUYHHUX MporeciB. JlisT aMiONITUYHUX, TMPOTEOTITUYHUX,
TMOMITUYHUX, IUTONITHYHUX (QEpPMEHTIB TiJ Yac BUPOOHUIITBA XapPUOBUX
npoaykrtiB. Okcupopenykrasu. MexaHi3Mm Jii Ta poJib y Xap4OBUX TEXHOJIOTIfAX.
depMEeHTH TPOAYKTIB POCIMHHOTO Ta TBAPUHHOTO TMOXOMKEeHHsS. DepMeHTHI
npenapatd MIKpOOHOTO, POCIMHHOTO Ta TBAPUHHOTO MOXO/KeHHs. HomeHkmaTypa
dbepMeHTHUX MpenapariB. 3aCTOCYBaHHS y Xap4OBUX BUPOOHUIITBAX.

MikpoopraHizMu, 0 BHUKOPHUCTOBYIOTHCS B XapuyOBUX BHUPOOHUIITBAX, IX
Kkiacudikalisgs Ta 3arajbHa XapaKTepUCTHKA. MIKpOOPraHi3MH, N[0 BHUKIHUKAIOTh
CIIUPTOBE, MOJIOYHOKHCJIE Ta OITOBOKMCIIE OpojiHHs. ['omo- Ta rerepodepMeHTHI
OakTepii. Mexanizm OpoainHsa. YMOBU nepeliry nporiecy. bakrepianbHi 3aKBacku, ix
CKJIaJ] Ta BAKOPUCTAHHSI.

1.4.2 Teopemuuni ocnosu 3an00icanna NCY8AHHIO CUPOBUHU MA NPOOYKMIE
nio uac 3oepicanna. CupoBuHa gk 00’ekt 30epiranHs. OcoOnmMBOCTI 30epiraHHs
cyxoi Ta cCokoBUTOI cupoBuHHU. [Iporecu, 1o BiOYBarOTHCS B CHUPOBHHI IiJ dac
30epiranHsg. 3MiHa TeMIeEpaTypyd Ta BOJIOTOCTI MPOJYKTIB, cOpOIlis Ta aecopOris,
KpucTtanizamisg Ta iH. bioximiuai mporecu. Jlo3piBaHHS, AUXaHHS, camMO3IrpiBaHHI,
¢iziosoriyHl  po3JaaM, MPOPOCTAHHS TICAsA 30upaHHA. biosoriuyxHi mporecy.
KuTrenianpHICTs MIKpOGIOpH CUPOBUHHU, 3arHUBAHHS Ta IUTICHSIBIHHS, PO3BHUTOK
¢diTonaToreHHUX MIKpoOpraHi3MiB. BHyTpimiHi Ta 30BHIIIHI ()aKTOPH, 110 BITUBAIOTH
Ha 30€peKeHHs CHUPOBMHHM. bIloJIOTIYHI TpUHIUNKM 30epiraHHs CUPOBUHU —
YIOBUILHEHHS a00 MPHUIIMHECHHS JKUTTEIUIBHOCTI MIKPOOPTaHI3MIB, 1HAKTHBAIIIS
dbepmenTiB. bio3, ana6103, a6103. ONTUMaIbHI pEeKUMHU 30€pIraHHS CHPOBHHHU.
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2 XAPUOBI TEXHOJIOI'II

2.1 Texnousorisa mpoayKiii 3aK/1a4iB PeCTOPAHHOI0 FOCIOAAPCTBA

2.1.1 Meroposoris CHCTEMHOro MiAXOAYy A0 TEXHOJIOril KyJiHApHOL
npoaykuii (KII) Ta ouinkm Ii AKoCTI

ColianbHO-€KOHOMIYHE 3HA4YC€HHS (PYHKIIOHYBAHHSI 3aKJaJiB PECTOPAHHOTO
rocriogapctBa (3PI'). JlepkaBHa TOdITHKAa B 00JacTi 370pOBOTO XapyyBaHHS.
CyyacHi TeHAeHIIi PO3BUTKY 1HAYCTPIi peCTOPAaHHOTO rOCIOAApCTBa B YKpaiHi Ta 3a
KopAoHOM. [IpiopUTeTHI HANpPSIMKK TEXHOJOTIYHUX Ta HAYKOBUX JIOCIIIKEHb Ha
Cy4aCHOMY €Tarll pO3BUTKY PECTOPAHHOTO rOCIoAapcTBa Y KpaiHu.

Peanizauia cucmemnozo nioxooy 6 mexHON02IAX KYJAIHAPHOT NPOOYKuii.
3akimaan PecTOPAaHHOTO TOCIOJAPCTBA SK CHCTEMa BHUPOOHUIITBA Ta CIIOKUBAHHS
npoayKiii. TeXHOJOr1YHI NMPUHIIUIN CTBOPEHHS KYJIIHAPHOI MPOAYKUIL 13 3aJaHUMHU
BJIACTUBOCTSIMU I TIEBHUX KOHIIEMIIH (popmariB, BuaiB, TumiB) 3PT.

Knacudikanis kyniHapHOi NPOAYKIIi 32 CYKyHUMH o3Hakamu. Kiacudikais
TEXHOJIOTIYHUX TMPOIECIB 3a CYKYNMHUMHU O3HAaKaMW, OCHOBHI e€Tamu, omeparli,
pexumu, X Meta.OCHOBU MPOEKTYBAHHS Ta MOJICITIOBAHHS TEXHOJOTIH KyJTiHAPHOT
MPOAYKIIli: TEOPETUYHI Ta MPAKTUYHI IEPETYMOBH, OCHOBHI1 €TaIu.

OcHOBU TallM-MEHEI)KMEHTY MpPH MPOEKTYBaHHI Ta BHUPOOHUIITBI MPOAYKIIIL.
Kputepii OIIHKKM TEXHOJOTIYHOTO Tiporiecy. DOpMyBaHHA SKOCTI KyJiHApHOI
MIPOTYKIIIi.

Ocnoeu cencopnoi ouinku Akocmi KyaiHapHoi npoodykuyii. TexXHOIOTrIYHI
BJIACTUBOCTI CHPOBHHH, pEHEeNTypHOi cywmimi, HamiBhaOpukariB, iXx poiab Yy
(dhopMyBaHHI SIKOCT1 KYJIIHAPHOT IPOTYKITIi.

Mopens sikocTi KymiHapHOi mpoaykiii. [lokasHukHM SKOCTI TPOAYKIil Ta
METOIM iX BH3HA4YEHHS. METOau NeryCTaIlifHOro aHamidy (3arajbHi TMOJOKEHHS):
Kiacudikailis CCHCOPHUX METO/IB, 3arajibHi BIJOMOCTI.

Texnonocia  ynigepcanbHux  Haniepadbpuxamie  pi3HO20  CHYNEHA
2omoenocmi, wio eucomosnarwmoca ¢ 3PI. 3aranpbHa XapaKTepHCTHKA MPOAYKIII.
XapakTepuCcTHKa TOBApO3HABUMX Ta TEXHOJIOTIYHMX BIIACTUBOCTEH BUXIIHOI
CUpOBUHH. BusHaueHHS «yHiBepcalbHi HamiBhaOpukaTth», Kiacudikamis 3a
CYKYyMTHUMH oO3Hakamu (OynbiOHM, BiBapu, MACEPOBKHM — OBOUYEBA, OOPOIIHSHA
TOIIIO, TTAHIPOBKH Ta iH.), 3aKOHOMIPHOCTI (H)OPMYBaHHS aCOPTUMECHTY.

2.1.2 Texnousiorisa HamiBpaOpukaTiB, CTpaB Ta KYJiHAPHUX BHPOOIB 3
CHPOBMHH TBAPUHHOTO NMOXO/IKEHHS

Texnonoczia naniseghabpukamie, cmpaé ma KyaiHaApHUX 6Upoodie 3 cupy
KUCIOMOJI04HO020, A€Yb Ma NPooyKmie ix nepepoodku. 3arajibHa XapaKTEPUCTHKA
Tpynu TPOAYKIlii, poOJb y XapuyyBaHHI. XapaKTEpPUCTHKAa TOBapO3HABYMX Ta
TEXHOJIOT1YHUX BIACTUBOCTEH BUX1THOT CHPOBUHU.

OCHOBHI HampsiMA BHUKOPHUCTAHHS CHUPY KHCIOMOJIOYHOTO Ta CHPHHX
MPOAYKTIB y CKJIal KyJiiHapHOT mpoaykiii. Knacudikaris KyaiHapHOi MPOaYKITii 3
KHCIIOMOJIOYHOTO CHPY 3a CYKYIHUMHU O3HaKaMu. 3arajbHa NPUHIMIIOBA CXEMa
TEXHOJIOT1YHOTO MPOIeCY BUPOOHMIITBA KYJIIHAPHOI MPOAYKIIII 3 KHUCIOMOJOYHOTO
cupy. XapaKTepHUCTHKAa MEXaHIYHO1 KyJiHapHOI OOpOOKH CHPY KHCJIOMOJIOYHOTO,
TEOpPETHYHE OOTPYHTYBAaHHS IMapaMeTpiB mpoliecy, (pakTopu Ta CYTHICTh (Pi3uKO-
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XIMIYHUX MPOIIECIB, 1110 3yMOBIIOIOTH 3MIHH MacH, KOHCUCTEHII11, XapyoBOi IIIHHOCTI,
KOJbOPY Ta apomarty. Hopmu BixomiB Ta BTpar.

XapakTepucTuKa Croco0iB, BUAIB Ta PEXKUMIB TEIJIOBOI OOPOOKHU KyJIHAPHOI
MOPOAYKIi 3 CHPY KHUCIOMOJIOYHOTO, TEOPETUYHE OOIPYHTYBaHHS MapaMeTpiB
nporiecy, pakTopu Ta CYTHICTh (PI3UKO-XIMIYHUX MPOIECIB, [0 3YMOBIIOIOTH 3MIHU
MacH, KOHCHUCTEHI[li, Xap4oBOi IIHHOCTI, KOJhOpYy Ta apomatry. Hopmu BTpar 3a
TETUIOBO1 00POOKH.

JllarHOCTHKA TEXHOJOTTYHUX MPOIIECIiB BUPOOHMIITBA KYJIIHAPHOT MPOIYKIII 3
CUPY KHCJIOMOJIOYHOTO Ha TIi/JCTaBi BHW3HAYCHHS KPUTHYHUX TOYOK KOHTPOJIIO.
VYrhpaBiniHHS ~ TEXHOJIOTIYHUMHU MpoliecaMud Ta SIKICTHO T[OTOBOI  IPOJYKIIi.
XapakTepucTUKa XapyoBOi, OI1OJOTIYHOI, EHEPreTUYHOi I[IHHOCTI KYyJIIHApHOI
MPOAYKIIi 3 CUPY KUCIOMOJIOYHOTO. OOIpYHTYBaHHS YMOB Ta TEPMiHIB 30epiraHHs
Ta peanizallii ToTOBO1 MPOayKIlli. BUMoru 10 SKOCTI rOTOBOI MPOYKIIii, BUAN OpaKy,
criocoOu oro ycyHeHHsi. CiocoOu JeKOpyBaHHS CTPaB.

[lepcrieKTUBH PO3BUTKY ACOPTUMEHTY Ta TE€XHOJIOTIH KYyJIIHAPHOI MPOAYKIIT 3
MOJIOYHHUX MPOAYKTIB JIJIsl PI3HUX KaTEropiil cnokuaviB ta konuenuii 3PT.

Texnonozia naniepadbpuxamis, cmpae ma KyJaiHapHux eupoodie 3 acub ma
Ailyenpodykmie (0ani — a€ys). 3araibHa XapaKTEPUCTHKA TPYHH MPOAYKIIii, pOJIb Yy
xapuyBaHHi. Knacudikaris kymiHapHOi TpPOAYKIi 3 s€lb Ta SUIETPOMYKTIB 3a
CYKYyTHUMHM O3HaKaMd. 3arajibHa MPUHIIMIIOBA CXE€Ma TEXHOJIOTIYHOTO TMPOIIECy
BUPOOHHUIITBA KYJIIHAPHOI TMPOAYKIIi 3 s€b, MeTa Ta 3aBIAaHHSA CTalliB
TEXHOJIOT'1YHOTO TIPOIIECY.

XapakTepucTUuKa MEXaHIYHOI  KyJiHapHOi 00poOKH, TEOPETUYHE
OOTpyHTYBaHHA TapaMeTpiB Tporiecy, GakTopu Ta CYTHICTh (HI3UKO-XIMIYHHX
MPOIECiB, M0 OOYMOBIIOIOTh 3MIHH MacH, KOHCHCTEHIII, XapdoBOi IIHHOCTI,
KOJIbOpY Ta apomaTy. Hopmu BigxomiB Ta BTpart.

XapakTepucThKa croco0iB, BUJIB Ta PEXKHUMIB TEIJIOBOT 0OpOOKH KyJiHAPHOI
NPOAYKIli 3 S€Ib, TEOPETUUHE OOTPYHTYBaHHSA MapaMmeTpiB mporiecy, (akTopu Ta
CYTHICTh (DI3MKO-XIMIYHUX IMPOIECIB, IO 3yMOBIIOIOTh 3MIHH MacH, KOHCUCTEHIIII,
Xap4yoBOi IIIHHOCTI, KOJKOPY Ta apomaty. Hopmu BTpat 3a TemioBoi 0OpoOKH.

JliarHOCTHKA TEXHOJIOTTYHUX IPOIIECiB BUPOOHUIITBA KYJIIHAPHOT MPOAYKITIT 3
S€lb HAa TJACTaBl BHU3HAYECHHS KPUTUYHUX TOYOK KOHTPOJIO. YTIPaBIIHHS
TEXHOJIOTIYHUMHU TIpoIleCaMHd Ta SIKICTIO TOTOBOI MPOIYKIIi. XapaKTepUCTHUKA
Xap4oBOoi, O10JIOT1YHOI, EHEePreTHYHOI IIIHHOCTI KYJIHApHOI NPOAYKINi 3 S€Ilb.
OOrpyHTyBaHHS yMOB Ta TEepMIHIB 30epiraHHs © peanizaiii TOTOBOT MPOAYKIIIT;
BUMOTH JIO SKOCTI TOTOBOI MPOAYKIli, BUIM OpakKy, cmocoOu HOro yCyHEHHS.
Cniocobu eKkopyBaHHS CTpPaB.

[TepcrieKTHBH PO3BUTKY aCOPTHUMEHTY Ta TE€XHOJIOTIH KyJiHApHOI MPOIYKIIii 3
SIENb IS PI3HUX KaTeropiil crioskuBavip 1 KoHuemnmiit 3P,

Texnonoczia nanieghadbpuxkamie, cmpae ma KyaiHaApHUX 6upodie 3 m’saca,
M'aconpodykmie ma Ouxux meapun (0ani — m’aca). 3arajbHa XapaKTEPUCTHKA
Tpynu TPOAYKIii, poJib y XapyyBaHHI. XapaKTEepUCTHKAa TOBapO3HABYMX Ta
TEXHOJIOT1YHUX BJIACTUBOCTEH BUXITHOT CHpOBHHU. BrnB Mopdosoriunoi OyaoBu Ta
XIMIYHOTO CKJIaJy CTPYKTYPHHUX €JIEMEHTIB TKaHUH (M’ 30BO1, CIIOTyYHO1, KICTKOBOI,
’KUPOBOI) M’sica Ha pealli3alliio iX TEXHOJOTTYHUX BIACTUBOCTEH.
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Knacudikamis xynaiHapHOT TpOAYKINI 3 M’sica 3a CYKYIHUMH O3HaKaMHU.
3arajibHa OPUHIIUIIOBA CXEMa TEXHOJOTTYHOIO MPOIECY BUPOOHUITBA KYJIHApHOT
MPOAYKIIIi 13 M’sica, ME€Ta Ta 3aBJIaHHsI €TaIliB TEXHOJIOTTYHOTO MPOIECY.

TexHoMOTiYHE TPU3HAYEHHS M’sica SUIOBUYWHU, CBUHUHU, OapaHWUHU Ta 1HIIAX
BUIiB TBapuH. Knacudikaiis HamiBpaOpukariB, CTpaB Ta KyJIHapHUX BUPOOIB 3
M’sca. XapakTepucTuka 1 Kiacuikailisi Cy4acHOTO aCOPTHUMEHTY I1HIYCTplalbHUX
HamiBpaOpuKaTiB 3 M’sica.

XapakTepuCcTUKa TEXHOJOTTYHUX MPOIECiB BUPOOHUIITBA HamiBpaOpUKATIB 13
M’sica. HopMu BiAXO/IB Ta BTpAT 3a PI3HUX CHOCOOIB Ta 3ac001B 0OPOOKU CUPOBUHHU.

XapakTepucTuka crnoco0iB, BHUJIIB Ta PEXKUMIB TEIUIOBOI 0OpoOKu M’sdca,
TEOpPEeTUYHE OOIPYHTYBAHHS MapaMmeTpiB mpouecy, PakTopu Ta CYTHICTh (PI3UKO-
XIMIYHHX TPOIIECIB, 110 3yMOBIIIOIOTH 3MIHU MacH, KOHCUCTEHII11, Xap4uOBOi IIHHOCTI,
KOJIBOpY Ta apomaTy. Hopmu BTpat 3a TemioBoi oOpoOKH.

JllarHOCTHKA TEXHOJOTTYHUX MPOIECiB BUPOOHMUIITBA KYJIHAPHOT MPOIYKIII 3
M’sca Ha TMIJACTaBl BU3HAYEHHS KPUTUYHUX TOYOK KOHTPOIIO. YTPaBIIHHS
TEXHOJIOTITYHUMHU TIpollecaMy Ta SKICTIHO TOTOBOI MPOAYKIIii. XapaKTEepUCTUKA
Xap4yoBOi, OI0JIOTIYHOI, €HEPreTUYHOI IIHHOCTI KyJiHApHOI MPOAYKIi 3 M’sca 3a
rpynamu. OOTpyHTYBaHHS YMOB Ta TEPMIiHIB 30epiranHs W peanizarlii TroTOBOI
MPOAYKIii; BUMOTH 1O SKOCTI TOTOBOI MPOAYKIlii, BUAW Opaky, cHocoOu HOro
ycyHeHHs. CriocoOu 1eKOpyBaHHS CTPaB.

[lepciekTHBH PO3BUTKY aCOPTUMEHTY Ta TEXHOJOTIH KyJIiHAPHOI MPOMYKIIii 3
M’sica. PopMyBaHHSI aCOPTUMEHTY JIJISl PI3HUX KAaTETOPiil CIOKMBAYiB 1 KOHIEIIIIHA
3PT.

Texnonoczia naniepadopuxkamis, cmpag ma KyaiHapHuUX eupodie 3 nmuui,
Kpoauka i ouuunu (0ani — nmuyi ma Kpoauka). 3aranbHa XapaKTePUCTUKA TPYITH
MPOYKIlii, pOJib Y XapuyBaHHI. XapaKTePUCTHUKA TOBAPO3HABYUX Ta TEXHOJOTTYHHX
BJIACTUBOCTEH BHXITHOT CHPOBHHHU. XapaKTePUCTUKa 1 Kiacuikailis Cy4acHOTO
ACOPTUMEHTY 1HAYCTpiabHUX HammiBhaOpUKaTIB 3 NTHUIll Ta KPOIUKA.

Knacudikaris kymiHapHOT TPOAYKIi 3 MTUI Ta KPOJHKA 332 CYKYIMHUMH
O3HaKaMH. 3arajbHa MPUHIIMIIOBA CXEMa TEXHOJIOTIYHOTO MPOIECY BUPOOHUIITBA
KyJiHapHOT TPOMAYKIi 3 NTUIll Ta KpoJuKa. XapaKTePUCTHKA TEXHOJOTTIYHUX
IpoIleciB BHUPOOHUIITBA HamiBpaOpUKaTiB Ta KyJIHApHOI MPOAYKII 13 NTHII Ta
KpOJIMKA: TIOPIBHSJILHUI aHalli3 CIoco0iB Ta 3ac001B MEXaHIYHOI, TEIJIOBO1 Ta THIITUX
BUJIIB OOpOOKM CHpPOBMHHM 1 HamiBpaOpUKaTiB, TeOpeTUYHE OOIPYHTYBaHHS
napamMeTpiB mporecy, (akTopu Ta CYTHICTh (HI3UKO-XIMIYHHX TIPOIECIB, IO
3YMOBIIIOIOTh 3MIHM MAacH, KOHCHCTEHIlii, Xap4oBOi I[IHHOCTi, KOJIbOPY Ta apomary.
Hopwmu BinxoxiB Ta BTpar.

JliarHOCTHKA TEXHOJIOTTYHUX IPOIIECIiB BUPOOHUIITBA KYJIIHAPHOT MPOAYKITIT 3
NTUIII Ta KpPOJHMKAa Ha TIJACTaBl BH3HAYCHHS KPUTUYHHUX TOYOK KOHTPOJIIO.
VYrpaBiniHHS ~ TEXHOJIOTIYHUMH TpollecaMd Ta SKICTEO TOTOBOI  IPOJYKIIii.
XapakTepuCcTUKa XapyoBoi, O10JOT14HOI, EHEPreTMYHOi IIHHOCTI KYJIIHApHOT
IPOJYKINT 3 MTUIl Ta Kposinka 3a Tpynamu. OOIpyHTYBaHHS yMOB Ta TEpPMiHIB
30epiraHHs W peaiizailii TOTOBOi MPOYKIIii; BUMOTH J0 SKOCTI TOTOBO1 MPOYKIIIi,
BUIU Opaky, criocobu oro ycyHeHHs. CriocoOu JeKOpyBaHHS CTPaB.
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[lepciekTUBH PO3BUTKY ACOPTUMEHTY Ta TEXHOJOTIH KyJIIHApHOI MPOAYKIi 3
NTULI Ta Kposinka. @opMyBaHHSI aCOPTUMEHTY JIJIsl PI3HUX KATEropiil CroKuBaviB Ta
koHuemnii 3PI.

Texnonozia naniepadopuxkamis, cmpae ma KyJiHAPHUX 6upodie 3 puou,
puoonpodykmie ma HepuoOHOi 600HOI cuposunu (0ani — 2iopodionmie). 3araibHa
XapaKTepUCTUKa TPYMd TPOAYKIlii, podb Yy XapdyBaHHI. XapaKTEpPUCTHKA
TOBAapO3HABYMX Ta  TEXHOJIOTIYHMX  BJIACTUBOCTEH  BHUXIJHOI  CHUPOBHHH.
XapakTepucTuka 1 Kiacuikaiisi Cy4aCHOTO aCOPTUMEHTY IHJAYCTplajdbHUX
HamiBdaOpukaTiB 3 TiapoOioHTiB. Knacudikamis KymaiHapHOi HpOAYKIIL 3
riIpOoOIOHTIB 32  CYKYIHUMH  O3HaKaMH. 3arajibHa  NPUHLUIOBA  CXeMa
TEXHOJIOTTYHOTO MPOIECY BUPOOHUIITBA KYJIIHAPHOI MPOAYKIIil 3 TIAPOOIOHTIB.

XapakTepuCTUKa TEXHOJOTIYHUX MPOIECiB BUPOOHMIITBA HamiBpaOpUKATIB 13
puOM 3 KICTKOBHM Ta XpPSIIOBUM CKEJIETOM: MOPIBHSJIBHHMII aHall3 CIocoOiB Ta
3ac001B MEXaHIYHO1 Ta IHIIHUX BUJIIB 00OPOOKH CUPOBUHU, TEOPETUUHE OOTPYHTYBAHHS
napaMeTpiB mpouecy, ¢GakTopu Ta CYTHICTh (DI3UKO-XIMIYHMX MPOIECIB, IO
3YMOBIIIOIOTh 3MIHM MacH, KOHCUCTEHIIIi, XapuOBOi I[IHHOCTi, KOJIbOPY Ta apomary.
Hopmu BigxogiB Ta BTpaT. XapakTEpUCTUKA CHOCOO0IB, BU/IB Ta PEKUMIB TEIUIOBOT
00poOKM pubdmM, TeopeTHyHE OOIPYHTYBAaHHS TMapameTpiB mporiecy, (akTopu Ta
CYTHICTh (DI3MKO-XIMIYHUX MPOIIECIB, IO 3yMOBIIOIOTh 3MiHH MacH, KOHCHUCTEHIIII,
Xap4yoBOi IMIHHOCTI, KOJTKOPY Ta apomaty. Hopmu BTpat 3a TerioBoi 00poOKH.

JliarHOCTHKA TEXHOJIOTTYHUX IPOIIECIB BUPOOHUIITBA KYJIIHAPHOI MPOAYKITIi 3
rifpoOIiOHTIB HA MiJCTaBl BU3HAYCHHS KPUTUYHUX TOYOK KOHTPOIO. YTIPaBIIHHSA
TEXHOJOTIYHUMHU TpOIlecaMu Ta SKICTIO TOTOBOI MPOAyKIii. XapaKTepUCTHKa
Xap4yoBoi, 610J0T1YHOT, EHEPreTUYHOT IIHHOCTI KyJTIHapHOT MPOAYKIIi 3 T1IpOOIOHTIB
3a rpynamu. OOTpyHTYBaHHS YMOB Ta TEpMiHIB 30epiraHHs ¥ peanizailii rOTOBOI
MPOAYKIii; BUMOTH 1O SKOCTI TOTOBOI MPOAYKIlii, BUAX Opaky, cHocoOu HOro
ycyHeHHs. CriocoOu 1eKOpyBaHHS CTPaB.

[lepcieKTHBH PO3BUTKY aCOPTUMEHTY Ta TEXHOJOTIH KyJIiHAPHOI MPOMYKIIii 3
rinpo6ionTiB. DOpMyBaHHS ACOPTUMEHTY IJIsi PI3HUX KaTETOpiil CHOXKMBadiB Ta
koHuenmin 3PT .

2.1.3 Texnouoris HamiBpaOpukaTiB, CTpaB Ta KYJiHAPHUX BHUPOOIB 3
CHPOBHMHM POCJIUHHOTO MOXOIKEHHS

Texnonoczia naniepadopuxamis, cmpaé ma KyJaiHapHux 6upoodie 3 060uis,
n00is, 2pudie (0ani — oeouig). 3aranbHa XapaKTEPUCTUKA TPYNH MPOAYKIlii, pOJb Y
XapuyBaHHI. XapaKTepUCTUKA TOBAPO3HABUMX Ta TEXHOJOTIYHUX BIACTUBOCTEH
BUXITHOI CHpPOBHHHU. BrummB MopdomoriyHoi OymoBH Ta XIMIYHOTO CKJIATy
CTPYKTYpPHHMX TKaHWH OBOYiB Ha pealizallilo iX TEXHOJIOT1YHUX BJIACTHBOCTEH.

Kiacudikaris kymaiHapHOi TPOMAYKINi 3 OBOYIB 3a CYKYIMHUMH O3HaKaMHU.
3arajbHa NMPUHIIMIIOBA CXEMa TEXHOJIOTIYHOTO MPOIECY BHUPOOHHUIITBA KYJIIHAPHOT
OPOJYKIi 3 OBOYIB, MeTa Ta 3aBAaHHS €TalliB TEXHOJOTIYHOI'O IMPOIIECY.
XapakTepucTuka 1 Kiacuikamis Cy4acHOTO aCOPTUMEHTY  IHIYCTpiajdbHUX
HariBpaOpUKaTiB 3 OBOYIB.

XapakTeprCcTHKAa TEXHOJOTTYHHUX IMPOIECIB BUPOOHUIITBA HamiBpaOpUKaTiB Ta
KyJIlHapHOT TPOAYKIi 3 OBOYIB: MOPIBHSJIBHUK aHaN3 CIOCOOIB Ta 3aco0iB
MEXaHIYHOi, TIAPOMEXaHIYHOi, TEIIOBOi OOpPOOKH CHpPOBHHH, TCOPECTHYHE
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OOTpYHTYBaHHS TMapaMeTpiB IMporecy, (akTopu Ta CYTHICTh (HI3UKO-XIMIYHHUX
MPOIIECIB, 1[0 3yMOBIIIOIOTh 3MIHM MacH, KOHCUCTEHIIi1, Xap4OBO1 IIIHHOCTI1, KOJIbOPY
Ta apomaty. Hopmu Biixo/1iB Ta BTpar.

JliarHOCTHKA TEXHOJIOTTYHUX MPOIIECIB BUPOOHUIITBA KYIIHAPHOI MPOAYKI 3
OBOYIB HA MIiJCTaBl BHU3HAYEHHS KPUTUYHUX TOUOK KOHTPOJIO. YIpaBIIHHS
TEXHOJIOTITYHUMH TMpPOIECaMHU Ta SKICTIO TOTOBOi NPOAYKIii. XapakTepuCTUKa
Xap4yoBoi, 010JI0T14YHOI, €HEPreTUYHOI I[IHHOCTI KYJIIHAPHOI MPOAYKIlIi 3 OBOYIB 3a
rpynamu. OOIpyHTYBaHHS YMOB Ta TEpPMIHIB 30epiraHHss W peaiizalii roToBOi
MPOAYKIIi; BUMOTH JO SKOCTI TOTOBO1 MPOAYKIli, BHAM Opaky, CIocoOu #oro
ycyHeHHsa. CriocoOu nexopyBaHHs cTpaB. [lepcrieKTuBH pO3BUTKY aCOPTUMEHTY Ta
TEXHOJIOT1H KyJiHApHOI MPOAYKLii 3 0BOUiB. DOpMYBaHHS aCOPTUMEHTY JJIS Pi3HUX
KaTeropii croxuBauiB Ta KoHuemniiii 3PI.

Texnonocia nanieghaopuxamise, cmpae ma KyJaiHAPHUX 6uUpoodie 3 Kpyn,
00006ux ma npodykmie ix nepepooxku (0ani — Kpyn ma 00006ux). 3arajibHa
XapaKTepUCTUKA TPyNU TMPOAYKIli, POJb Yy XapuyBaHHI. XapakTEpUCTUKA
TOBApO3HABUMX Ta TEXHOJIOTIYHUX BIJIACTUBOCTEHM BUXIAHOI CHUPOBUHU. Bruus
MopdoJoriyHo1 OyJ0BH Ta XIMIYHOTO CKJIaAy CTPYKTYPHHUX €JIE€MEHTIB TKaHWUH KPYII
Ta 6000BUX HA peati3allifo IX TEXHOJOTTYHUX BIACTHBOCTEH.

Knacudikaris xymiHapHOi mpomykimii 3 Kpym Ta 0000BHUX 3a CYKYITHUMH
O3HaKaMH. 3arajbHa MPUHIIMIIOBA CXEMa TEXHOJIOTIYHOTO MPOIECY BUPOOHUIITBA
KyJIiHapHOI MPOAYKIIii 3 Kpyn Ta 0000BHX, METa Ta 3aBJIaHHS €TaIliB TEXHOJOTTYHOTO
mporiecy. XapakTepucTuka i Kiacu@ikallis Cy9acHOro aCOPTUMEHTY 1HAYCTPlaIbHUX
HariBpabpuKkaTiB 3 Kpym Ta 6000BUX.

XapakTepuCcTUKa TEXHOJOTTYHUX MPOIIECiB BUPOOHUIITBA HamiBpaOpHUKaTIB 3
Kpyn Ta OO0OOBHUX: TMOPIBHSUIBHUN aHali3 CHoco0iB Ta 3aco0iB  MEXaHIYHOI,
TIPOMEXaHIYHOi, TEeIJIOBOi OOpOOKM CHUPOBUHHU, TEOPETHUYHE OOIPYyHTYBaHHS
napaMeTpiB mpouecy, ¢GakTopu Ta CYTHICTh (DI3UKO-XIMIYHMX MPOIIECIB, IO
3YMOBIIIOIOTh 3MIHM MacH, KOHCHCTEHIii, XapuoBOi I[IHHOCTi, KOJIbOPY Ta apomary.
Hopmu BigxogiB Ta BTpaT. XapakTEpUCTUKA CHOCOO0IB, BU/IB Ta PEKUMIB TEIUIOBOT
00poOKku Kpyn Ta 0000BHX, TEOpPEeTHYHE OOIPYHTYBaHHS MapameTpiB IMpPOIIECY,
(dakTopu Ta CyTHICTH (PI3UKO-XIMIYHHUX MPONECIB, [0 OOYMOBIIOIOTH 3MIHM MacH,
KOHCHCTEHIIli, XapuoBOi I[IHHOCTI, KOJIbOpy Ta apomaTy. HopMu BTpaT 3a TerioBoi
00poOku. JllarHOCTMKAa TEXHOJIOTITYHHUX MpPOLIECiB BUPOOHUIITBA  KYJIIHAPHOT
MPOAYKIIIi 3 KpyIl Ta 6000BHUX Ha MiJICTaBl BUBHAUYCHHS! KPUTUYHUX TOUOK KOHTPOJIIO.
VYrhpaBniHHS ~ TEXHOJIOTIYHUMH MpoliecaMd Ta SIKICTHO TOTOBOI  IPOJYKIII.
XapakTepucTUKa XapyoBOi, OI1OJOTIYHOI, EHEPreTUYHOi I[IHHOCTI KYyJIIHApHO1
npoaykiii 3 kpymn Ta 000oBux 3a rpynamu. OOIpyHTYBaHHS YMOB Ta TEpPMIHIB
30epiraHHsa W peaiizailii TOTOBOi MPOJYKIIii; BUMOTH A0 SKOCTI TOTOBO1 MPOYKIIii,
BUU Opaky, cocoOu ioro ycyHeHHs. Criocobu aexkopyBaHHs cTpaB. [lepcriekTuBu
PO3BUTKY aCOPTHUMEHTY Ta TEXHOJOTIH KyJIHApHOI HMPOAYKIIi 3 Kpyn Ta 000OBHX.
dopMyBaHHSI ACOPTUMEHTY JUIsl PI3HUX KaTEropii crokuBaviB Ta KoHueniii 3PT.

Texnonozia Kyninapuoi npooykuii 3 6Oopowina. 3arajbHa XapaKTEpHUCTHKA
rpynud MOPOAYKIii, poJdb Yy XapuyBaHHI. XapaKTepUCTHKA TOBApO3HABUMX Ta
TEXHOJIOTIYHUX BIACTUBOCTEN BHXIIHOI cupoBuHU. Kiacudikanis KymiHapHOT
OpoAyKI(li 13 OOpolllHa 3a CYKyNIHMMH O3HakaMu. 3arajbHa NPUHIMIIOBA CXeMa
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TEXHOJIOTIYHOTO TPOIIECYy BUPOOHUIITBA KYyJTiHAPHOT MPOMYKIIii 3 OopomTHa, MeTa Ta

3aBJaHHS €TamiB TEXHOJOTIYHOTO TIpolecy. XapaKTepucTuka 1 Kiacudikaris
Cy4aCHOTO aCOPTUMEHTY IHAYCTplaJbHUX HamiBPaOpuKatiB st OOPOLIHAHUX
KyJIHapHUX BHPOOIB. XapakTEpUCTHUKA TEXHOJOTTYHUX MPOIECIB BUPOOHUIITBA
HamiBpaOpuKaTiB 13 MPICHOTO Ta APLKIKOBOro TicTa. J[iarHOCTHKA TEXHOJOTTYHUX
MpOIIeCiB BUPOOHUIITBA KYyJIHAPHOI MPOAYKIlIi 3 OOpOIlHA Ha MiACTaBl BU3HAYEHHS
KPUTUIHUX TOYOK KOHTPOJO. YTPABIIHHS TEXHOJOTIYHHUMH TMPOIIECAMHU Ta SKICTIO
roTOBOI MPOAYKIlii. XapakTepUCTUKa XapuoBOi, 010JI0r1YHO1, €HEPTeTUYHOI IIHHOCTI
KyJIHapHOiI MpoayKiii 3 OopomiHa 3a rpynamu. OOrpyHTYBaHHS YMOB Ta TEPMIHIB
30epiraHHs W peaiizailii TOTOBOi IMPOJYKIIli; BUMOTH A0 SKOCTI TOTOBO1 MPOJYKIIIi,
BUU Opaky, cocoOu ioro ycyHeHHs. Criocodu aexkopyBaHHs cTpaB. [lepcriekTuBu
PO3BUTKY AacCOpPTHUMEHTY Ta TEXHOJOTi KyniHapHOT MOpOAyKIii 3 OopomIHa.
dopMyBaHHSI ACOPTUMEHTY JUIsl PI3HUX KaTeropii cnoxkupaviB Ta koHueniii 3PT.

2.1.4 TexHoJioriss BUPOOHULTBA CTPAB, HAINOIB TAa KYyJiHAPHUX BUPOOIB 3
CHPOBHHH POCJHHHOTO TA TBAPUHHOT0 MOXO/IKEHHS

Texnonozia coycie. Ponb coyciB y XxapuyBaHHI JIIOAMHHM, B MpOILEC]
MPUTOTYBaHHS, TMOJAaBaHHS Ta JW3aliHy CTpaB. XapaKTEpPHCTHKA Xap4yoBOi Ta
OioyoriyHO1 IMIHHOCTI, KiIacu@ikaiis 3a CYKyImHHMH O3HAaKaMH, 3aKOHOMIPHOCTI
(dhopMyBaHHS ACOPTUMEHTY, PU3HAYCHHS.

[TpuHIIMTIU 1060PY COYCIB A0 KYJIiHAPHOT MPOAYKIIIT 13 CHPOBUHU POCIMHHOTO
Ta TBAPMHHOTO ITOXOJDKCHHS. JllarHOCTHMKA TEXHOJOTIYHHX MPOIECiB BUPOOHHUIITBA
COyCIB Ha TMiICTaBi BU3HAYEHHS KPUTHYHUX TOYOK KOHTPOJIO. YTPaBIIHHSA
TeXHOJIOTIYHUMH TIpollecaMHd Ta SKICTIO TOTOBOI mpoaykimii. TeopeTuuHe
OOTpYHTYBaHHA TapaMmeTpiB Tporiecy, ¢GakTopu Ta CYTHICTh (HI3UKO-XIMIYHHUX
MPOIIECiB, MO 0OYMOBIIOIOTH (HOPMYBAHHS iX SKICHHX MOKa3HUKIB. OOIpyHTYBaHHS
YMOB Ta TE€pPMIHIB 30epiranHs i peanizailii COyciB; BUMOTH J0 SIKOCTi, BUIU Opakxy,
crocobu 1oro ycyHeHHs. [lepcrekTHBH pPO3BUTKY aCOPTHMEHTY Ta TEXHOJOTIN
COYCIB JUIsI Pi3HUX KOHTHHTCHTIB CITOKUBaviB Ta KoHmemniii 3PI.

Texnonozia cynig. Ponb cymiB y XapuyyBaHHI JIOAWHH, XapaKTEPUCTUKA
XxapuoBoi Ta OioJoriyHOi MiHHOCTI, Kiacudikaiis 3a CYKyIHUMH O3HaKaMH,
3aKOHOMIPHOCTI (OpMyBaHHS acOPTUMEHTY. XapakTEepUCTHKA 1 Kiacudikailis
Cy4aCHOTO aCOPTHMEHTY IHIYCTpiaibHUX HammiBdaOpukaTiB s cymiB. JliarHOCTHKA
TEXHOJIOTIYHUX TPOIIECiB BUPOOHMIITBA CYIIIB Ha ITiJICTaBi BU3HAYCHHS KPUTUYHUX
TOYOK KOHTPOJIIO. YTPABIIHHSI TEXHOJOTIYHUMHU TPOILECAMH Ta SKICTIO TOTOBOT
npoaykitii. OOrpyHTYBaHHS YMOB TEpMIHIB 30epiranHs i peanizallii cymiB, BUMOTH
70 AKOCTi, BUAU Opaky, crmocoOu ioro ycyHeHHs. CrmocoOu IeKOpyBaHHS CTpaB.
[lepcriekTuBH pPO3BUTKY Ta (OpMYBaHHS aCOPTUMEHTY JJIA PI3HUX KaTeropii
crHo)kuBauiB Ta KoHuemiii 3PI.

Texnonozia xonoonux cmpae ma 3aKycok. Ponb XOJOJHHUX CTPaB Ta 3aKyCOK
y XapyyBaHHI JIIOJUHH, XapaKTEPUCTHKA XapyoBOi Ta OI0JOTIYHOI IIHHOCTI,
kiacu@ikaiis 3a CyKylmHUMH O3HAKaMH, 3aKOHOMIPHOCTI ()OpMyBaHHSI aCOPTUMEHTY.
XapakrepucTuka 1 Kigacu@ikaiis Cy4acHOTO aCOPTUMEHTY I1HAYCTpladbHUX
HariBpaOpuKaTiB JUIs XOJOJIHUX CTpaB Ta 3akycok. Kmacudikaliis rapsunux 3aKycok.
JliarHOCTHKAa TEXHOJIOTTYHUX TPOIIECIB BUPOOHMIITBA XOJIOJHUX CTpPaB Ha MiJCTaBI
BU3HAYCHHS KPUTUYHUX TOYOK KOHTPOJIIO. YTIPABIIHHS TEXHOJOTTYHUMHU MpOIlecaMu
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Ta SAKICTIO TOTOBOi MpOAYKIlli. TeopeTuyHe OOrpyHTYBaHHSI HapameTpiB MPOIECY,
(haxkTopu Ta CYTHICTH (P13UKO-XIMIUHHUX MPOIIECIB, 1110 OOYMOBIIOIOTH POPMYBAHHS iX
AKICHUX TOKa3HUKIB. OOIpyHTYBaHHS yMOB Ta TEpMIHIB 30epiraHHs W peamizailii
XOJIOAHUX CTpaB, BAMOTH JI0 SIKOCTI1, BUIU Opaky, cnocoOu iforo ycyneHus. Crnocoou
JIeKopyBaHHs cTpaB. llepcnekTuBU pPO3BUTKY Ta (POPMYBAHHS ACOPTHUMEHTY MJIsI
PI3HUX KaTeropiit cnoxkuBaviB Ta koHrenii 3PT.

Texnonozia conookux cmpaé ma Hanoig. Poib CONOIKUX CTpaB Ta HAIOIB y
XapuyBaHHI JIIOJIMHHU, XapaKTEepPUCTUKA XapyoBOi Ta OIO0JOTIYHOI ILIHHOCTI,
KJacudikaiis 3a CyKylmHUMH O3HaKaMH, 3aKOHOMIPHOCTI ()OPMYBaHHS aCOPTUMEHTY.
XapakTepucTuka 1 Kilacuikaiisi Cy4aCHOTO aCOPTUMEHTY IHJIYCTplajdbHUX
HariBhaOpUKaTiB JJIsl COJOJIKUX CTPAB.

JllarHOCTHKa TEXHOJIOTITYHMX TMPOIIECIB BUPOOHMIITBA COJIOJKHX CTpaB Ta
HAaloiB Ha MiACTaBl BHU3HAYEHHS KPUTHUYHUX TOYOK KOHTPOJIO. YTMPABIIHHS
TEXHOJOT1YHMMH  TpollecaMM Ta SKICTIO TOTOBOi mpoaykiii. TeopeTuuHe
OOTpYHTYBaHHS MapaMeTpiB IMpolecy, (akTopu Ta CYTHICTh (DI3UKO-XIMIYHHUX
MpoIeciB, 0 OOYMOBIIOIOTh (OpPMYBaHHA IX SAKICHMX TMOKa3HHKIB. IIpaBuina
CIOJIyYyBaHOCTI HamoiB Ta cTpaB. OOrpyHTYBaHHS YMOB Ta TEpMIiHIB 30€epiraHHs i
peanizailii COJI0JIKUX CTpaB Ta HAIOiIB, BUMOTH JI0 IKOCTI, BUJIU OpaKy, cnocoOu Horo
ycyHeHHs. CrocoOu AeKOpyBaHHSI COJOAKUX CTpaB 1 HamoiB. ETHUKET crioKuBaHHS
HarnoiB. [lepcriekTuBM PO3BUTKY Ta GOPMYBaHHS ACOPTUMEHTY IS PI3HUX KaTEropii
CHokMBaviB Ta KoHmemii 3PT .

2.2 Texunosoria xyi0a, MaKapOHHUX, KOHIMTEPCHKHX BHPOOIB I
XapP4YOKOHLEHTPATIB.

2.2.1 TexHousoris xuioda.

Knacughikauia i 3acanvha xapakmepucmuxa Xai000yn104HuUx eupooie i
6UMO2U 00 CUPOBUHU.

CyyacHuii cTaH Ta PO3BUTOK XJ100MEKAPCHKOi MPOMUCIOBOCTI YKpainu. Posib
xJii0a B XapuyBaHHI, XIMIYHUW CKJIaJ 1 XapyoBa IIHHICTh. Bumoru g0 sKOCTI Ta
HELIKJIMBOCTI XJ1iba Ta xJ1000ynounux BupoOiB. Knacudikaris xmiOHUX BUPOOIB.
AcopTuUMEHT. Y3arajabHeHa (PYHKIIOHAJIbHA cXeMa XJI1100MeKapChbKOrOo BUPOOHUIITBA.

CupoBruHa XJ1100TIEKApPCHKOIO BUPOOHHUIITBA: OCHOBHAa Ta JOJATKOBA.
BopomHo: BuaM 1 cCOpTH; BUMOTH JI0 SIKOCTI; XIMIYHUW ckian OopomrHa. Bopa:
BHUMOTH JI0 SIKOCT1 Ta poJib Y (hOPMyBaHH1 SIKOCTI BUpOOiB. XIi0oneKkapchKi JPIkKIxKi:
TOBapHi (JOpMH Ta XIMIYHUHM CKJaj. XIMIYHI pO3MylIyBadi: YMOBH BHKOPHUCTaHHS.
Cinb, 1mykop, matoka, MeJl, *UPH, MOJOKO Ta MOJIOYHI MPOAYKTH, COJIOJ, SMIlS Ta
Si1le MPOAYKTH, KPOXMaJb: aCOPTUMEHT, BUMOTH JI0 SIKOCTI Ta peKOMEHJallii 11010
BUKOpHUCTaHHs y  xuiOomeueHHi.  Herpaauimiiini  BUAM  CUPOBUHHU,  WIO
BUKOPHUCTOBYIOTHCA B XJ1100neyeHH1. XapuoBi JOOABKH.

Xmbomnekapchbki  BIACTHUBOCTI MIIEHWYHOTO OOpOIIHA: Ccujaa OOpoIlHa,
KPYIHICTh, T'a30yTBOPIOBaJbHA 3/aTHICTh, KOJIp OOpOIIHA 1 3JaTHICTh HOTO M0
MOTeMHIHHS. BogonoriauHangbHa 37aTHICTH OopornHa. Xiidonekapchbki BIaCTUBOCTI
OOpoIIIHa 13 3epHA 3HMXKEHOT SKOCTI: 3 MPOPOCIOro, MOPO300IHHOI0, 3 YIIKOJ)KEHOTO
KJIOMOM-Yepenanikoo, mijaHoro caMo3irpiBaHHIO 3epHa Ta TaKoro, 110 BUCYIIYBaIN
MIpU BUCOKUX TeMIIepaTypax.
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30epiranHs Ta MATOTOBKA J0 BUPOOHUIITBA OOPOIITHA, APLKIKIB, COMl, IYKPY
Ta JOJIATKOBOI CUPOBHHHU.

Ocoonueocmi npouecis, w0 6i00yeaiOmsvca nio0 4ac 6U20MOGNEeHHA micma.
OCHOBHI €IOcOOM MPUTOTYBaHHS MIIEHUYHOIO TICTa. YHi(iKOBaHAa Ta BUPOOHHYA
perenTypHu.

3amimyBanHsg Ticta. @i3WyHi, O10XIMIYHI, KOJOigHI TMPOIECH, IO
B110yBalOThHCSA M1/l YaCc YTBOPEHHS TiCTA.

Jo3piBanns Ticta. Pi3u4Hi, PI3UKO-XIMIYHI, OI0XIMIYHI Ta MIKpOOIOJIOT1YH1
MPOIEeCH, 10 BiOYBalOThCS TMpU A03piBaHHI TicTa. CHUPTOBE, MOJOYHOKHCIIEC Ta
=111 BUAWM OpoainHs. DakTop, 110 BIJIMBAIOTH HA MPOIIEC JAO3PIBAHHA TICTA: CKJIaJ
peLenTypu, BOJIOTICTh, TeMnepaTrypa. [IoHATTS rOTOBHOCTI TiCTa.

Ilpuzomyeannsa micma 3 NUEHUYHO20 OOPOULIHA.

Knacudikamis cmnocobiB NpUroTyBaHHS MIIEHUYHOro Ticta. JIBodaszHi
ciocobu. IlmennyHe Ticto Ha omapax (TyCTid, BENMKIA TYCTiM, PiAKINA, BEIHKIM
piakiil), Ha cneniaibHUX HamiBdaOpukaTax (3aKkBackax, AUCHEproBaHiil (daszi, cyxux
KOMIIO3UTHUX CyMilllax, HamiBdabpukaTax 3 1uibHOrO 3epHa). OgHodaszHi cnocoou.
Xapakrepuctuka 6e3onapHoro croco0y. [Ipuckopeni cnocoOu: mMpUroTyBaHHs TiCTa
3 BukopuctanHsiM KMK3, MonouHoi cupoBaTKy, OpraHiuHUX KHUCIJIOT, aKTUBOBAaHUX
JPDKIHKIB, KOMIUIEKCHUX TOJIMITYBadiB, X0JI0MHOI (IHTEeHCHBHOI) TexHoJorii. TicTto
JUTS 3aMOPOKEHUX HariBhaOpHUKaTIB.

Ilpuzomysanna 3Hcumnb020 i HeumHb0-NUEHUYHO20 micma

Krnacudixkarris 1 xapakTepucTika crmoco0iB MPUTrOTyBaHHS KUTHBOTO 1 KUTHBO-
nieHnIHoro Ticta. CrocoOu MpUroTyBaHHS TICTa HA TYCTIHM 1 PIAKMX 3aKBackKax, Ha
KOHIIEHTPOBAHIN MOJIOYHO-KHCIINA 3aKkBacii 1 JApbKmkax. OmgHodasHi crocodu
MPUTOTYBAHHS KUTHBOTO 1 KUTHBO-TIIIEHUYHOTO TicTa. JKUTHE 1 )KUTHBO-TIIIICHUYHE
TICTO HAa CYXMX 3aKBackax 1 TIOJIKOMIIOHEHTHUX THiaAKucaoBadax. Crmocobu
MPUTOTYBaHHS TICTa JJIA 3aBapHUX BHUIIIB XJ110a.

Oobpobaenna micma, eunikauna ma 3oepizannsa xaioa. Inwi euou xnioHux
eupooie.

Texnonoriyne 3Ha4eHHs cTajli 00pobieHHs Ticta. BimMiHHOCTI y 00poOIeHH1
MIIIEHUYHOTO 1 )KUTHHOTO TICTA.

XapakTtepucTuka cranii BumikanHsg. [Iporecu, mo BigOyBalOThCS y TICTOBIH
3aroTOBIIl TMiJ Yac BHINIKaHHA: Teriodi3uyHi, MIKpoOiojoriyni, OlOXiMIYHI Ta
KOJIOiAHI1, TIporiecu (OpMyBaHHs KOJIbOPY CKOPHUHKH XJ110a, HOT0o CMaky i apomary.

[Iponecu, mo BimOyBaroThes Mmix 4ac 30epiranHsa xmiba. UepcTBiHHS Xii0a:
BIUIUB KpOXMaJlto, O1IKiB, BOJM, TEMIIEpaTypu Ha Xim mporecy. dakropu, Mo
00yMOBITIOIOTHh YIOBIILHEHHS uepcTBiHHSA. [IpaBuma 30epiranHs ximiOHUX BUPOOIB HA
BUPOOHUIITBI.

Bumn nedextiB xmi000ymounux BupoOiB. [ledextu, mo 3yMoBIIeHI SKICTIO
CUpPOBUHHM. BrumB TmOpyIIeHHS pelenTypd Ta  TEXHOJOTIYHOTO  PEXHUMY
IPUTOTYBaHHS TICTa HA SKICTh XJIIOHUX BHUPOOIB. XBOopoOW XJi0a: NPUUYUHH
BUHUKHEHHS Ta NUIAXHW 3amnoOiraHHs. KapromisHa xBopobOa, criocoOu BUSBICHHS 1
3arno0iraHHs.

bynouni, 3m00H1 Ta OyOnu4Hi BHpoOW. XapaKTepUCTUKA 1 aCOPTHUMEHT.
Cnocobu mpurotyBaHHsl Ticta. AmaparypHe odopmieHHs. HamiBdaOpukatu mis
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037100J1eHHs 3400HUX BHPOOIB. TE€XHOJIOTIA COJIOMKH, XJIIOHHUX MHaIudoK, XJ1OIliB
XpYCTKUX 1 XJ10HOTr0 KBacy. [lakyBaHHs 130epiranHsa OyOquyHUX BUPOOIB.

Axicmb i 0e3neunicmov Xai0onekapcvKoi npoldykuii. canimapui npaeu.ia,
mexHiKa 6e3neKu ma eKo02iYHi acnekmu eupooOHuymea xioa.

Ouinka sikocti xuyiba. OpraHonenTudHi 1 PI3UKO-XIMIYHI MOKa3HUKU SKOCTI
xyiba. CraHgapTuzailisi 1 METpOJOriuHe 3a0e3MeyeHHs SIKOCTI Mmpoaykiii. Meauko-
010JI0T1YH1 BUMOTHU J10 0€3MEYHOCTI XJ100neKapCchbKoi MpoaAyKIlii. EKoNOriyH1 acekTu
BUpoOHMLTBAa xJ1i0a. OOrpyHTYBaHHS HEOOXITHOCTI BHPOBAKEHHS EKOJOTTYHOIO
KOHTPOJIFO  XJIIOOMEKAPCHKUX  MIANPUEMCTB.  XapaKTEPUCTUKA  HAIXOJKEHHS
IIKIJIJTMBUX PEYOBHUH BUPOOHHUIITBA Yy HABKOJIMIIHE CEPEIOBUINE, HOPMHU BHUKHU/IIB,
NUISIXM 1X yTHJI13a11ii.

2.2.3 TexHoJs10risi MAKAPOHHUX BUPOOIB.

Knacugpikauia maxaponunux eupooie. Ocnoeni cmaodii eupodoHuUymea.
Xapaxkmepucmuka cupogunu i ni02omoeKa ii 00 eupooHuymea.

XapakTepucTUKa MakKapoHHOI mpoMucioBocTi Ykpainu. Kiacudikaris
MaKapoOHHUX BUPOOiB. XapaKTepUCTUKAa OCHOBHHUX CTa/Iiil BUPOOHHUIITBA MaKapOHHUX
BUpOOIB: MIArOTOBKAa CHUPOBUHU, 3aMiCc TICTa, MIATOTOBKAa TicTa 10 (opMyBaHHS,
(dbopmyBaHHS, CYIIKa, MTAKyBaHHS.

CupoBHHAa: OCHOBHA 1 JoJaTkoBa. XapakTEPUCTUKA  MAaKapOHHUX
BlacTUBOCTEM OopoiiHa. [lokasHuku sikocti OopoiHa. Bumoru 10 SKocTi BOIu.

JlonatkoBa cupoBHHA: 30aradyBalibHi; CMAKOBI Ta apOMaTH4HI MOJIMIITyBayl;
BITaMIHHI TMpenapaTtd, OBOYEBl MPOJYKTH. XapakTepucTuka HETPAIUIIHHOT
CUPOBUHU: MPOAYKTHU MEepepoOKHU 3epHA 1 HACIHHSA POCIUHHUX KYIBTYD.

Ilpuzomyeannsa maxaponno2o micma i hopmyeannsn eupooie.

[IpuroryBanuss makapoHHoro Ticta. (OcCOOTMBOCTI CKJIaJaHHA PELEnTyp
MaKapoHHOT0 TicTa. TWIHK 3aMiCiB — TBEP/1, cepeHi Ta M’ ski. Jlo3yBaHHS CUPOBUHU
Ta 3amic Ticta. Ilpouecu, mo BIAOYBAalOThCA MpPU 3aMIIIyBaHHI. Y TBOPEHHS
CTPYKTYpH 1 (PI3UUHI BIIACTUBOCTI MaKapOHHOTo Ticta. OCOOJIMBOCTI BUKOPUCTAHHS
BaKyyMHOI 0OpOOKH MaKapOHHOI'O TicTa. Ii posib y (popMyBaHHI CTPYKTYpH TicTa Ta
SKOCT1 TOTOBHX BUPOOiB. KOHCTpYKTHBHI (hOpMU IITHEKA Ta IMTHEKOBOI KaMepH.

Martpuili MakapoOHHOTO IMpeca, Marepianu s iX BUroToBieHHsA. CrnocoOu
dbopmyBaHHS MakapoHHUX BHpPOOiB. OcobiuBocTi (OpPMYBaHHS TPyOUACTUX
MakapoHHUX BUp0oOiB. [Iporecy, 1o BinOyBarOThCs MiJ] Yac MPEeCyBaHHS MaKapOHHUX
BHUPOOIB.

Bnnue mexmuonoziunux ¢paxkmopie na enracmueocmi micma ma AKICHb
eupoois.

BB KiTbKOCT1 Ta SIKOCTI KJIEHKOBUHU OopolrHa Ha (i3MYHI BJIACTUBOCTI
TicTa 1 cupux BUpoOiB. BriuB po3Mipy dYacTok OOpoOIIHA, TPUBAJIOCTI I
IHTEHCUBHOCTI 3aMiCy  Ha CTPYKTYPHO-MEXaHIYHI BJIACTMBOCTI TiCTa 1 CHUpPHX
BUpoOiB. Bosoricth 1 Temmeparypa MakapoHHOTO TicTa. BmimB Bomorocti Ha
(G13UYHI BIACTUBOCTI TICTa, CUPUX BHUPOOIB 1 SKICTh NPOAYyKLii. PerymtoBaHHs
BOJIOTOCTI TICTa 3aJ€XKHO BiJ T'PaHYJIOMETPUYHOTO po3Mipy OopomiHa. Brnus
TEMIEPaTypH TiCTa Ha MOTO PEOJIOT14H1 BIACTUBOCTI.
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BakyyMyBaHHs TicTa. YCTaTKyBaHHs JUIsl BaKyyMYBaHHsI TiCTa B IIHEKOBIH
KaMmepl. BrimB mpouecy BakyyMyBaHHsSI TiCTa Ha 3MILHEHHS CTPYKTypU TICTa 1
OpraHOJICNTUYHI MOKa3HUKU TOTOBUX MaKapPOHHUX BUPOOIB.

Knacudikanis n106aBok y BUPOOHUIITBI MakKapOHHUX BUPOOIB, 1X J103yBaHHS
100aBOK Ta BIUIUB HA SIKICTh TOTOBOI MPOTYKIIIi.

Oopobaenna, cywinua i cmaoinizayia MakapoHHux eupooia.

XapakTepucTuka cTajii 00JlyBKM CUPUX MaKapOHHUX BUPOOIB, 1i TEXHOIOT1UH1
napaMmetrpu. HapizanHs cupux MakapoHHUX BHUPOOIB. XapakTepUCTHUKa CTaail
PO3KJIaJIKH MakapoHHMX BHUpPOOiB. OONaJHAHHS 1 MEXaHI3MU ISl PO3KIAIKH, iX
TeXHIYHI TOKa3HUKH.

[IpuzHaueHHss crtajli Cymikd MakapoHHUX BHpoOiB. CrocoOM 1 OCHOBHI
napaMeTpu Cymku. BrimB 1mporo mporecy Ha (pi3MKO-XIMIUHI MOKa3HUKU TOTOBOT
npoaykilii. @opmu 3B’s13Ky BOJIM B TICTI Ta CHPUX MaKapOHHHUX BUPOOax.

XapakTepucTuka 1 peXUMH CYIIKM MakKapoOHHUX BHpPOOIB. 3MiHA
BJIACTUBOCTEN MaKapOHHUX BUPOOIB B MPOINECI CYIIIHHSA. BIJIUB pexkUMIB CYIIIHHS
Ha PEOJIOTIYHI BJIACTUBOCTI MakapoHHUX BuUPOOiB. KoHCTpykiii cymapok
MakapoHHUX BHUPOOIB Oe3nepepBHOiI Ta mnepioguyHoi naii.  XapakTepucThka Ta
MepeBaru BHUCOKO- Ta HAJIBUCOKOTEMIIEPATYPHUX PEXKHUMIB CYIIKH MaKapOHHUX
BUpPOOIB  MOPIBHSHO 3  TPAAMUIIIAHUM  HU3BKOTEMIIEPATypPHUM  PEXKHUMOM.
OxonomxeHHs 1 cTabuTi3allis MaKapOHHUX BUPOOiB. PexxrMu 0X0m01KeHHS.

Copmyeanns, naKyeamnus, 30epicanHa MaKapoHHux eupooie. Bumozcu 0o ix
AKocmi.

[Toka3HUKHU SKOCTI MAaKapOHHUX BUPOOIB: OPraHOJICITUYHI, (PI3UKO-XIMIYHI Ta
BapwibHI. Jliroya HOpMaTHMBHA JOKYMEHTalllss Ha MakapoHHI BUpoOu. IlakyBaHHs
pI3HMX BHUJIIB MakapoHHUX BUpoOiB. Buaum ymnakoBok. IIpaBuna 30epiranns
MakapoHHUX BHpPOOiB. OCOOIUBOCTI TEXHOXIMIYHOTO KOHTPOJIIO MaKapOHHOIO
BUPOOHUIITBA. Binxoau BUpOOHUIITBA MAaKAPOHHUX BUPOOIB Ta iX BUKOPUCTAHHS.

Bupoonuymeo nempaouuiitnux 6udie MakapoHHux eupooie.

XapakTepuCcTUKa HETPAMUIIINHUX BUIIB MaKapOHHUX BUPOOiB. BUpoOHUIITBO
BUPOOIB MIBUIKOTO MPUTOTYBAHHS Ta TUX, 10 HE MOTPEOYIOTh BapKHu.

[TinBumienHss O1070T1YHOI IIHHOCTI, HaJaHHS BHUpPoOaM (PYHKIIOHATIBHUX
BIIACTUBOCTE. BUpPOOHUIITBO MakapOHHUX BHUPOOIB, 110 HE MICTATh KJICHKOBUHHU.
Oco06aMBOCTI TEXHOJIOT1T 1 00JIaIHAHHS JJIs1 BUPOOHUIITBA TAKOT MPOYKIIIi.

2.2.3 TexHoJ10Tis1 KOHAUTEPCHKUX BUPOOiB.

3azanvHa xapaxkmepucmuka KOHOUMePCLKuUX eupoois.

AcCOpTUMEHT 1 Kiacudikailis KOHAUTEPCHKUX BUPOOIB 32 TaKUMH O3HAKAMU:
CUPOBUHOIO, IUILOBUM  MpHU3HAYEHHSM, (QOpMOI, po3MipaMH, CHOcOoOaMu
(dbopMyBaHHS, OCOOJIMBOCTSAMH TEXHOJOT1i, OCOOJUBOCTSIMU OGOPMIICHHS Ta iH.
OCHOBHI HamnpsIMK{ YJIOCKOHAJICHHSI T€XHOJOT1i KOHIUTEPChKUX BUPOOiB. Po3pobOka
BUPOOIB CMEIIATBHOTO JIETUYHOTO 1 JIKYBaJIbHO-TIPO(UIAKTUYHOTO MPU3HAYEHHS.

Xapaxmepucmuka enacmuegocmeil CUpOGUHU KOHOUmMEpCcvKo2o
eupooHuymaea.

XapakTepucTHKa OCHOBHOI 1 JOAATKOBOI CUpOBHHHM. OCHOBHI BUMOTH JO HEI.
OYHKIIOHAJIBHO-TEXHOJIOTIYHI ~ BJIACTUBOCTI  IYKPY 1 IYKPUCTHUX PEUYOBHH.
Kapamenizaiiss 1 ManaHOIIHOyTBOPIOBaHHS, TIAPOJi3 SIK OCHOBHI XIMIYHI peakilii
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IYKPIB Y KOHAWUTEPCHKUX Macax. Po3uuHHICTH IykpiB. CTIHKICTh IYKPIB 10
HarpiBaHHs Ta iX KpHUCTali3alis y  BHUCOKOKOHIIEHTPOBAHHUX  pO3UYMHAX.
['rpockomiuHICTh IYKPIB Ta ii BIUIUB Ha 30€pPEKEHICTh KOHIUTEPCHKUX BUPOOIB.
BrnactuBocTi 1yKpiB, SIKI BUKOPHUCTOBYIOTBCSI y METOAAX KOHTPOJIO: KPYTIHHS
IUIOIMIMHN TOJISIpU3allii CBITJIA, TEPEJOMJICHHS CBITJIOBUX IPOMEHIB, 3aJIEKHICTh
TEeMIEepaTypu KUIIHHS BiJl KOHIIEHTpaIlii 1 TUCKY. BJIacTUBOCTI MaTOKM Ta IHBEPTHOTO
cupormy. BMicT peaykyruMxX pEuYOBHH, B’SI3KICTb, TYCTHHA, COJOJAKICTb.
3acTocyBaHHA NATOKH, B 3aJIEKHOCTI BIJ CTYNEHIO OLYKPIOBaHHS 1 BMICTY
PEAYKYIOUHUX PEYOBUH.

Bupoonuymeo  kapameni. Ilpucomyeanna  KapameavbHux  cuponis,
KapamenvHoi macu i Hauunok. Popmyeanns i ynakoexka Kapamei.

3arajibHa XapaKTepUCTHKA KapaMelli, aCOPTUMEHT 1 kiacudikaiig. TexHooris
KapaMmeli JIbOJSHHUKOBOI Ta 3 HAaYyMHKaMH. XIMIYHHM CKJIaJ KapaMelbHOI MacH,
HasBHICTh LIYKPO3H, JIEKCTPUHIB, TNIIOKO3HU, (pyKTOo3U. DI3UKO-XIMIUHI BIACTHUBOCTI
KapaMmeJabHOI MaCH.

Cnocobu mpuUroTyBaHHs KapaMelbHUX cuporiB. OcoOJHUBOCTI yBaprOBaHHS
kapaMmenbHO1 Macu. Ilporecu, mo BiAOYBAarOThCSA MiJ 4Yac yBapIOBAHHS CHPOMIB 1
KapamenbHOi Macu. llepeBarm 1 HeZOMIKM PI3HUX CMOCOOIB MPUTOTYBAHHS
KapaMmenbHOT Macu. ACOPTUMEHT HAYMHOK, BUMOTH /10 HUX. TEXHOJOTI4HI CXeMH
oJiep>KaHHs HAauyMHOK. DI3MKO-XIMIUHI ¥ PEOJIOTiYHI OCHOBHU Mpolecy (hopMyBaHHS
kapameni. OXOJNOMKEHHS Kapameni, MpOLEeCH, M0 BIIOYBAaIOTbCA NPHU LBOMY.
O6poOka moBepxHi, 3aropraHHs, (acyBaHHA 1 NakKyBaHHsA Kapameni. [loka3HUKH
AKOCTl Kapameni. Tepminu 30epiranns kapameni. CrnocoOH MiIBUIIEHHS CTIMKOCTI
Kapameni npu 30epirandi. Biaxoau 1 cnocodu ix nepepooxu.

Texnonocisa yykepkosux mac.

3arayibH1 BIJOMOCTI TPO BUPOOHUIITBO 1 Kiacuikaiis mykepok. OcoO0auBocCTi
BUTOTOBJIEHHS IYKEpOK. XapuoBa HIHHICTh IyKepoK. DyHKI[I0HATBHO-TEXHOJIOT1UHA
cxemMa BUPOOHMIITBA 3arOPHYTUX TIJIa3ypoBaHUX IyKepokK. OcoOIMBOCTI 1 aHami3
peuentyp Imykepok. Knacudikamis I[ykepkoBHUX Mac JUIsl OJIEpXKaHHS KOPIYCIB
IyKepOoK (IMOMaJiH1, MOJIOUHI1, ()PYKTOBI, >KeJelH1, 30MBHI1, KPEMOBI, JIKEPHI, TOPIXOBI,
TPUISKHI Ta 1HII).

Ocoo0nueocmi mexnonozii nOMaoHux mac.

3arasibH1  BIJOMOCTI MOpo ToMagHi Macu. HaykoBi OCHOBU Tmpoliecy
noMajioyTBopeHHs. PaKTOpH, 110 BIUIMBAIOThH HA AKICTh MOMaJAHUX Mac. OcoOIMBOCTI
TEXHOJIOT1 TOMaJHUX Mac: IYKPOBOi, MOJIOYHOI, KpeM-Opiojie Ta BUMOTHU MO Ti
SIKOCTI.

OcoOMMBOCTI TEXHOJOTIM OTpPUMAHHS TOMaJ XOJOJAHUM CHOCOOOM Ta
OOTpYHTYBaHHS TEXHOJOTIYHUX PEXKHUMIB ii ojepkaHHs. I[lepeBarn Ta HeIONIKU
1bOT0 c1Oco0y. BIIMB TEXHOIOTTYHUX YUHHUKIB Ha SIKICTh TOMAHUX Mac.

Dopmysanna KOpnycie uykepok, 21a3ypyeants i naKy8aHH;.

Cnocobu Ta TEXHOJOTIYHI peXUMH (OPMYBaHHS KOPIYCIB I[yKEPKOBUX Mac
(BIIUTMBKA, pO3Ma3yBaHHs, MPOKATKa, BUIPECOBYBAHHS, BIICaIKa).

Ocob6nuBoCTI Tporiecy Tia3ypyBaHHs. Bumoru p0 TexXHOJOrii Ta SKOCTI
rnazype  (mokonaaHoi Ta KUpoBoi). TemmepyBaHHS MIOKOJAAHOI riasypi.
[linroToBKa KOpIYCIB IYKEPOK A0 ria3ypyBaHHs. [liIroToBka ria3ypoBaHUX
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KOPIYCIB IYKEpOK 10 TMaKyBaHHS. Bumorm n0 0OTropTOYHHUX MaTepiaiiB st
nakyBaHHs. @opmu oOroptku. Bumoru g0 opraHojenTUYHUX 1 (PI3UKO-XIMIYHUX
BIIACTUBOCTEH I[yKEPOK. Y MOBHU 30€piraHHsl.

Bupoonuymeo ipucy.

Binomocti 1npo BupoOHMHTBO 1 Kkiacudikamis ipucy. OcoOauBOCTI
BUTOTOBJIEHHS 1IpHUCY 1 MOro XapuoBa I[IHHICTh. XapaKTepUCTUKAa aMOP(HOi (JIUTO1),
KPUCTAJIIYHOI (TUpa)kHOi) ipucHUX Mac. (OcoOIMBOCTI MPUTOTYBAHHS PEUENTYPHUX
cymimei. Di3uko-XiMI4H1 MpOIECH, MO0 BiIOYBAaIOTHCA MPHU YBApIOBaHHI 1PUCHOT
Macu. BrumB penenTypHOi cyMillli Ta MapaMeTpiB MPOIECYy TEMIIEPYBaHHS Ha
MPOLIECU KPUCTATIOYTBOPEHHS.

TexHONMOT14H1 CXeMU BHUPOOHHUIITBA aMOP(HOrO0 1 KPHUCTAIIYHOIO IpHUCY.
XapakTepHucTHKa OKpeMHUX cTaaii. MakToOpH. 110 BIUIMBAIOTH HA SKICTh IPUCHOT MacH.
Bumoru 110 sikocTi, YMOBH 1 TepMiH 30€piraHHs.

Texnonocia mapmenaoHo-nACMUILHUX GUPODIE MAPMENAOHO-NOMAOHUX
mac.

3arajibHa XapaKTEepUCTUKA MapMelagHuX BUPOOIB 1 iX KiIacudikalris.
BnactuBocTi nektuny, arapy, arapoiny, gypuenapany, MoJIu(ikoBaHOTO KPOXMAIIIO.
[lopsimok ckiIagaHHs pelenTypHUX CyMIllIel aJis MapMellaJHuX Mac. BB matokw,
coiie MoaudikaTOpiB Ta CHIBBIIHOLICHHS MLYKPYy 1 sOJIOYHOrO TMIOpe Ha
MPUTOTYBAHHS PEUENTYPHUX CYyMIIIEH.

[IpunuunoBa TexHOJIOTIYHA cXxeMa BUpoOHHIITBa Mapmenany. Ckian
MEeKTUHOBUX ApardiB. [Ipouecu, 1mo BigOyBalOThCs MpHU yBaproBaHHI (PYKTOBO-
IyKpoBOi cymimi. MexaHi3M 11 coneii-monidikatopiB. TexHomoriyHa cxema
xenelHux mac Ha arapi. OcoOJHMBOCTI OJEp>KaHHS JKEIEMHUX Mac 1 PeKUMH
YBapIOBaHHs JKEJIEHHUX Mac.

[IpunuunoBa cxemMa BUPOOHUITBA (PYKTOBO-SATITHOTO 1  KEIEHHOTO
MapMenaay. XapakTepucTuka okpemux crajiid. O6poOka 1 po3auBKa MapMmeaagHUuX
Mac. @DI3UKO-XIMIYHI OCHOBHM MpoLecy naparyieyTBopeHHsa. Cyllka MapMesnany.
OcoOnuBocTi mpurotyBaHHsi nmary. dacyBaHHs, ©aKyBaHHd Ta 30epiraHHs
MapMmenasny. [loka3HuKH sIKOCTi. YMOBH Ta TEPMIH 30€piranHs MapMenamny.

3arajibHa XapakTepUCTHKA, OCOOJIUBOCTI 1 Kiacudikallisi NacTUIbHUX BUPOOiB.
XapakTepucTuKa IH SIK JUCHEpcHUX cucTteM. HaykoBi OCHOBM IMIHOYTBOPEHHS 1
crabutizamii miH. CTpykTypa MiH JJs NACTWIBHUX Mac Ta I1X CTIMKICTh. Poub
cTabuI13aTOPIB Y MpoIlecax MiHO- 1 IparjieyTBOPEHHS.

[IpuHIUITOBO-TEXHOJIOT1YHA cXeMa KIII€BOI 1 3aBapHOi MacTHIU. BUTrOTOBIEHHS
NacTUJIbHOI Macu. TeXHOJIOTIYHI peXkuMU. BracTUBOCTI rOTOBOT MACTUIIBHOI Macw.
OOrpyHTyBaHHS pEXUMIB 30UBaHHA, 3aBapioBaHHS 1 (GOPMYBaHHS MACTWIBHUX 1
3edipaux Mac. TexHonoriyHa cxemMa BupoOHuNTBa 3edipy. OcobmmuBoCTI
(¢bopMyBaHHS, BUCTOIOBaHHS Ta CYyIIKa MACTWIbHUX BUPOOIB. [loka3sHuUKM SKOCT1
nacTuiiv 1 3edipy. YMOBHU Ta pEXKUMU iX 30€piraHHs.

Kaxao-0606u ma ix niocomoexka 0o eupoonuymea. Ilepepooka xaxkao-000is y
UI0KO1A0HI Haniepadpuxamu.

3arajibH1  BIIOMOCTI MpPO  BHUPOOHUIITBO  IIOKOJAAY, ACOPTUMEHT 1
XapaKTEepUCTUKA IIOKONaAHUX BUpoOiB. Ilepenik Ta XapakTepucTHKa OCHOBHOT
CUpPOBUHU [JIsi ojepkaHHS 1okonany. Kakao 0600um, ix xiMiyHuWNA — ckiag 1
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BJIACTUBOCTI. 3arajibHi BIJOMOCTI TpPO CBITOBE BHUPOOHUITBO Kakao-000iB.
OcobOnuBocTi mpoBeneHHs ¢depMeHTallii 1 MpoIecH, IO BiAOYyBalOThCA IiJ Yac
(dbepMeHTallii Ta CyuriHHs Kakao 000iB.

IlepepoOka kakao 000iB y miokosianiHi HamiBpaOpukaTu (Kakao TepTe, Kakao-
Maclio, Kakao-MOPOIIOK), 1X CKJIaJ 1 BIacTUBOCTL. TepmiuHa oOpoOka kakao-0001B Ta
ix moapiOHeHHs 10 Kakao Kpynku. Ilpormecu, mo BiAOYBalOThCS MPU 1LBOMY.
TexHomoriss OTpUMaHHS Kakao-TepToro. Bumorw, mo NpUIUIAIOTHCS 10 SKOCT1
Kakao-Teptoro. IIpecyBaHHs kakao-TepTOro, BUAUICHHS Kakao-macina. Kakao macio,
MO0 BJIACTUBOCTI, 3aMIHHHKH KaKao MacJja.

Ilpuzomyeannsa i memnepyeanusn wiokonaonux mac. Dopmyseanns i mosaphe
ohopmnennsa wokonaoy.

[IpuHuKOBa TEXHOJIOTIYHA CXeMa BUPOOHMIITBA IIOKOJany. (OcoOIMBOCTI
NPUTOTYBaHHS peuenTypHux cymimed. @DIi3uKo-XiMIYHI OCHOBH 3MIIyBaHHS
peuenTypHux KOMIMOHEHTIB. OcoOauBOCTI mpoliecy BajibltoBaHHS. [Ipu3HaueHHs
npoiiecy po3BoAKd. IIpu3HayeHHs MPOIECIB TOMOTeHI3alli 1 KOHIIUPYBaHHS
IIOKOJIAIHUX Mac. BuMoru g0 TEXHONOTIYHUX MapaMeTpiB TMpoileciB. Brus
KOHIIUPYBaHHS Ha (OPMYBaHHS CMaKy IIOKOJaAHUX BUPOOiB. Di3nK0-XIMIUHI
3MiHH, 110 BiI0OYBalOThCS MPU KOHIIMPYBaHHI. AmnapaTypHe o(OpMIIEHHS MpOIECY.
Po3zxkumxyBadi Ta iX BUKOPUCTaHHS.

OuibTpyBaHHA 1OKOMAAHUX Mac. [IpuzHadueHHs Ta amapatypHe oQOpMIICHHS
MpoIeCy TEMIEPYBaHHS, WOr0 peXUMH. oneparti—®@I3UKO-XiIMIUHI MPOLECH, IO
BiIOyBalOThCA Tpu  TeMmrnepyBaHHI. Ponb emynbratopiB. KupoBe Ta IyKpoBe
NMOCUBIHHA MIOKoJaay. [IpuynMHM iX BHHMKHEHHS Ta CHOCOOM ycyHeHHs. PI3HKo-
XIMIYHI ¥ PEOJIOTiYHI OCHOBU (POPMYBaAHHS MIOKOJAAHUX BUPOOIB. OCOOIUBOCTI
dbopMyBaHHS WIOKOJAAy 3 HaYMHKaMH, QITYypHOTO 1 TMOPUCTOTO MIOKOJAMY.
AmnaparypHe oopmieHHs nporiecy. [lokasHUKHM AKOCTI MIOKOAaAy. YMOBH 1 TEPMIHU
30epira”Hs.

Bupoonuuymeo oparxce

3aranpHa xapakTepucTuka apaxke. O0’emu BupoOHunTBa. Kiacudikaris
Ipake 32 BUJAMU KOPITYCiB, BUJIaMU MOKPUTTIB Kopiycy. [IpuroryBanss Kopycis,
IpaXXUPYBAIBHUX TOKPUTh, APAXKUPYBAHHS KOPIYCiB, TIsSHCYBaHHsA, (acyBaHHS.
Oco0aMBOCTI TEXHOJIOTII PI3HUX BUIIB KOpHYyCiB apaxe. OOrpyHTYBaHHS PEXUMIB
IpakKUpYBaHHS 1 TJISTHCYBaHHS Jpaxe. DacyBaHHs, PEKUMHU 1 TEPMIHH 30epiraHHS
npaxe. [loka3HUKH SIKOCTI1 Ipaxe.

Bupoonuuymeo xaneu i cxionux coiooouiis.

3arajgpHa XapaKTepHCTHKA XaliBM 1 CX1AHUX cosomoiliB. Knacudikaiis xansu
3a BuAgaMu HaciHHA. Kiacudikamis CXiTHHX COJOAOINIIB 32 OCOOJIMBOCTIMHU
BUTOTOBJICHHS: 32 TUIIOM M’ SIKUX IIYKEPOK, 3a TUIIOM Kapamei, OOPOIIHSHI.

OuncTtka HACIHHS, MPUTOTYBAaHHSA TEPTOi OLIKOBOI Macu, KapaMelbHOI MacH,
MHOYTBOpPIOBaYa, 30MBaHHS KapaMelbHOT MaCH, BUMIIITYBAaHHS XaJIBH.

Oco0aMBOCTI OYMCTKHU 1 MOAPIOHEHHS OLTKOBOTO HACIHHS 3aJI€KHO BiI MOTO
BUJlY: COHSIIIHUKOBOTO, KYHXYTHOTO, apaxicoBoro. IIpurotryBaHHS e€KCTpakTy
MUJIBHOTO KOpEHsI ab0 COJOJIKM, TOKa3HUKHU SIKOCTI €KCTpakTy. llpuroryBaHHs
KapaMmeJbHO1 Macu, 0OCOOJIMBOCTI 1i pelenTypH IJisl OAE€p:KaHHS XalnBu. Temreparypa
yBapIOBaHHS KapaMmenbHOT MacH. [IoKka3HUKHM SKOCTI KapaMeabHOi 1 OUIKOBOI (TepTO1)
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Mac s xanBu.  CrnocoOu BuMimryBaHHs XaliBH. OcOOIMBOCTI BUPOOHUIITBA
rJ1a3ypoBaHoi XainBu. PacyBaHHS 1 yMOBH 30€piraHHs XaJBH.

Oco0auBOCTI TEXHOJOTIH mEepOeTy, Hyrd, paxaT-TyKyMy, BEpIIKOBUX MOJIIH 1
KOBOACKH, UypU-XeJii, KO3UHAK, TPUIIbSKY, MMaxjaaBu, Kypad’e Ta iH.

Ticmoymeopenns 6 00pOUWHAHUX KOHOUMEPCHKUX UPODax

Knacudikariiiss KOHIUTEPCHKOIO TiCTa 32 PI3HUMHU O3HaKaMH. BiIMIHHI O3HAKHU.
[Ipy’HbO-€1aCTHYHe,  IUIACTMYHO-B’SI3KE,  CIA0OCTPYKTypoBaHE  TicTo.  Ix
xapakTtepuctuka. @opMu 3B’sI3yBaHHSA BOJAU Y KOHAMTEPCHKOMY TicTi. TBepaa, piaka
1 razonozioHa ¢azu y KOHAUTEPCHKOMY TICTI.

Di13uK0-XIMI4H1, 610XIMIYH1 1 MIKpOO10JIOT1YH1 TPOLIECH, SIK1 BITOYBAIOTHCS MPU
NPUTOTYBaHHI KOHAMTEPChKOro Ticta. CrnocoOM po3myllyBaHHS TICTa: XIMIYHHIMA,
O10JIOT1YHUM, MEXaHIYHUM, KOMOiHOBaHMU. BruMB penentypHUX KOMIIOHEHTIB 1
pPEXKUMIB TEXHOJOTIYHUX oOIepaliil (TemnepaTypu, IHTEHCUBHOCTI Ta TpPHUBAJIOCTI
3aMicy, MOPAJIKY 3aKJIaJIKU PEIENTYPHUX KOMIIOHEHTIB) Ha BJIACTUBOCTI TIiCTa.

OpepxxanHa emynbeit st ticta. Ckimang 1 tunu emynbceiil. Crocobu ix
craburi3ailii, HOKpaniaHHs CTIMKOCTI 1 TUCTIEPCHOCTI.

3azanwvHi i0omocmi npo supoOHUYMEO neuuesa, Kpexkepa i 2aiem.

3araibHa XapakTepuUCTHKa Ne4ynBa, Kpekepa 1 raier. O0’eMu BUPOOHUIITBA.
Knacudikamis pizaunx BumaiB meunBa. OCHOBHI €TanmM TEXHOJOTII: IMiJATOTOBKa
CUPOBHUHH, 3aMIC TicTa, JOpMyBaHHS TICTOBHX 3arOTOBOK, BHUIIIYKA, OXOJIOJKEHHS,
yHnaKoBKa. AHaJI3 pelenTyp NeunBa, KpeKepiB Ta rajiert.

Oco0nMBOCTI MIATOTOBKM CHUPOBUHU 10 BUpoOHHUITBA. Krnacudikamis 1
BJIACTUBOCTI XIMIYHUX po3MylryBadiB. OcoOIMBOCTI 3aMicy 1 (pOpMYBaHHS TicTa AJIS
I[YKPOBOI'0, 3aTSXKHOTO 1 3J00HOr0 me4uBa, Jiig KpekepiB 1 raner. [lopiBHsuibHA
XapaKTepUCTHUKa 1 0OTPYHTYBAaHHS PEKUMIB CIIOCOOIB 3amicy 1 pOopMyBaHHS.

Termodizuuni Ta (i3UKO-XIMIYHI MpOIECH, SKI BiIOYyBalOThCA TiJ 4Yac
TEPMOOOPOOKH TICTOBHUX 3aroTOBOK. OOIPYHTYBAHHS PEXKHUMIB TEIJIOBOI 0OpOOKHU Ha
TphoX nepiogax Bumniuku. [lnsgxu inTeHCcHU}iKallii TemI0BOi 00pOOKH — 3aCTOCYBaHHS
KOPOTKOXBUJIBOBOTO,  IH(QpayepBOHOr0 Ta  BHCOKOYACTOTHOTO  HarpiBaHHS.
OxonomxenHst 1 Woro pexxumu. Di3uKO-XIMIYHI MPOIECH, 5KI BiIOYBaIOTHCA TMPU
oxoJiomkeHHl. O3100aeHHsT IeynMBa, BUOM 1 crnocoOu 03700ieHHI. OcOoOIHMBOCTI
(dacyBaHHS 1 YIIaKOBKM Me4MBa, Kpekepa 1 rayer. Buau 3aroptku i Tapu. [lokazHuku
SAKOCTI. YMOBH 1 TEPMiHU 30€piraHHs.

Bupoonuuymeo npanucxis.

3arasibHi BimoMocTi Tpo BUpoOHUITBO. Knacudikariist mpsHUKIB 3a criocodamu
BUTOTOBJIEHHS, 32 BHJIOM 30BHIIIHBOIO O3700JICHHS, 3a HAABHICTIO HAYMHOK.
[IpuHuUIIOBa TEXHOJIOTIYHA CXEMa: MPUTOTYBAaHHS 3aBapKu, 3aMmic 1 (OpMyBaHHS
TICTOBHX 3aroTOBOK, BHITIYKAa 1 OXOJOIXKEHHs, 03700eHHss. (OcoOmmBOCTI
BUPOOHUIITBA CUPIIEBUX 1 3aBApHUX MPSHUKIB. OCOOIUBOCTI POPMYBaAHHS Ta PEKUMHU
BUITIKAHHS, OXOJIOJKEHHSI Ta 03100JeHHs mnpsHukiB. [Ipouecu, siki BiOyBarOThCS
npu 11boMy. [ToKka3HUKH SKOCT1 MPSIHUKIB. YMOBH 1 TepMiHU 30€piraHHs.

Bupoonuuymeo eaghenes.

3arasiibHl BiioMocTi mpo BupoOHUITBO Badenb. Knacudikaimis Badens 3a
KUIBKICTIO 1IapiB, 3a (OpMOIO, 3a BUJOM HAYMHKH, 3a BHUJOM 03700JICHHS.
TexHoNmOT14H1 CTajli: NPUTOTYBaHHSA TiCTa, BUMIKaHHA BaeNbHUX JHUCTIB 1 IX
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OXOJIOJDKEHHSI, MPUTOTYBAaHHS HAUYMHOK, TNE€peniapyBaHHs JIUCTIB HA4YMHKaAMH,
OXOJIOJIPKEHHSI 1 pi3Ka JUCTIB, pacyBaHHs. 3amic BadelbHOTO TicTa. XapaKTepUCTHKA
MEepIOANYHOr0 1 Oe3mepepBHOro crnocodbiB 3amicy. KOHCTpYKTHBHI OCOOJHMBOCTI
BadenbHUX nedei. [lopsamok oxonomkeHHsS BadenbHUX JTUCTIB. TEXHOIOTIUHI CXeMHU
MPUTOTYBaHHS HAYMHOK JUisi Badenb. TEXHOJIOriYHI BUMOTH /10 IIMX HAYUHOK.
Oco06nuBOCTI onepalliii TpoapoByBaHHs Ba(eIbHUX JUCTIB, OXOJIOJKEHHS 1 PI3KH
Badenb. [lokaznuku sikocti Badesib. YMOBU 1 TEPMIHU 30€piraHHsl.

Bupoonuymeo mopmie i micmeuok. Texnonocia 030001108a1bHUX
Hanisghadpukamie.

3arajibHa XapaKTEpUCTUKA TOPTIB 1 TicTeyoK. O3Haku kiacudikaiii TOpTiB 1
TICTEUOK: 3a BHUJAMU BUIMYHMX HamiBdaOpUKaTiB, 3a BHUIAMHU 03/100JCHHS.
[IpuHnunoBa cxema ojiep>KaHHs IUX BUPOOIB.

Knacudikamis BumiuHux HamiBhaOpukaTiB 3a BUJAMU TICTa: OICKBITHI,
MICOYHI, JHUCTKOBI, 3aBapHi, MdyXOBl, MHUrJaldbHI, KpPUXTOBI, MEIOBI Ta IH.
Oco06aMBOCTI MPUTOTYBAHHS TICTA PI3HUX HAMIBPAOPUKATIB 1 iX BUIMIUKH.

Knacudikamis o3go0mtoBanbHux HamiBdadpukariB. CaHiTapHi BUMOTH /0
BUPOOHUIITBA 03700J10BaIbHUX HamiBpaOpukatiB. OcoOIMBOCTI TEXHOJIOT1I KPEMIB,
IYKPOBUX Ta (DPYKTOBO-AT1IHUX HamiB()aOpUKaTiB, MOCUMTHUX HaMiBPaOPUKATIB T.1H.

XapakTepucTHKa MpoIIeCiB 037100JICHHS: 3a4HMCTKa, pO3pi3aHHS,
MPOIIAPOBYBAHHS BUIMIYHUX HamiBPaOpHUKATIB, XyIOXKHE TMPUKpAIIaHHsS BUPOOIB.
Cnocobu 03100J1€HHS.

2.2.4 TexHoJI0Tis1 Xap40BUX KOHLEHTPATIB.

Cman ma nepcnekmueu pozeumky 2anysi. Knacugikayia xapuoeux
KOHyenmpamia.

IcTopisi BUHUKHEHHS Ta PO3BUTKY BUPOOHMIITBA XapYOBUX KOHIICHTPATIB.
OCHOBHI HampsMKA PO3BUTKY 1 POJIb Taily3l. 3arajbHa XapaKTepHUCTHKA
XapUYOKOHIICHTPATHUX BUPOOIB. ACOPTUMEHT 1 Kiacuikailisi XapuOKOHIIEHTPATHUX
BUp0OiB. Po3poOka BupOOIB  cCHEIiadbHOTO TMPU3HAYEHHS 1 JIKYBaJbHO-
NpopUIAKTUYHOTO XapyyBaHHA. BHUKOpPUCTAHHS HOBHX XapyoBHX J00ABOK MJis
MOKpAIlaHHS (YHKI[IOHATbHO-TEXHOJIOTTYHUX BJIACTUBOCTEMN CHUpPOBUHU,
HamiBaOpukariB 1 roToBoi mpoAykuii. OCHOBHI HampsIMKH YAOCKOHAJEHHS
TEXHOJIOT1i XapYOKOHIIEHTPATIB.

OcHOBHa 1 10JJaTKOBa CUPOBHHA, 1110 3aCTOCOBY€ETHCS Y BUPOOHUIITBI XapUOBHUX
KOHIIEHTpaTiB. Di3UKO-XiMIuHI Ta O10XIMIYHI MMOKA3HUKHU KPYI Ta 3€pHOOOOOBUX, iX
BIUIMB Ha SIKICTh Xap4yOBUX KOHIICHTPATiB. PeUoBMHM, IO MOMIMIIYIOTH SIKICTh
KOHIICHTPATIB.

Bupoonuuymeo nanieghabpuxamie 011 xapuoeux KOHuenmpamie 00IOHIX
cmpae.

BupoOHULITBO BapeHO-CYHIEHUX Kpymn Ta 3epHOO000BHX. ACOPTHUMEHT.
Oco0nMBOCTI TEXHOJOT iX BUpoOOHMIITBA. Bubip Ta OOIPYHTYBaHHS PEXHUMIB
MPOBEECHHS TEXHOJOTIYHUX Ofepalliii (MUTTS, BapiHHS, CYIIKA, IUTIOMICHHS ). Brius
pI3HUX CcMOCO0IB OOpPOOKM Ta mapamMeTpiB TEXHOJIOTIYHOTO TMpoilecy Ha (i3HKO-
XIMIYHI TOKa3HUKHU FOTOBOT MPOAYKIIIT Ta TEPMiH 11 30epiranHs. BupoOHUIITBO KpyT,
110 He NOTPeOyIOTh BapiHHSA, Ta KPYI MIBUIKOTO MPUTOTYBAHHS.
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BupoOuunrBo OopomHa 3 0000BUX KynbTyp. [lpuroryBaHHs OyiapHOHHOI
[IaCTU Ta CO€BO-OUIKOBOro 30aravyBada, OUIKOBUX 130JIATIB Ta CTPYKTYPOBAHHMX
MPOIYKTIB.

BupoOHULITBO BapeHO-CYIIEHOTO M’sica. BIUIMB TEXHOJOTIYHUX orepailiil Ta
pexuMiB 0OpoOKK M’sica Ha (DI3UKO-XIMIUHI 1 OPraHOJENTHYHI MOKA3HUKH TOTOBOI
npoaykilii. TexHosoris ofgepkaHHs Cy0JIIMOBAHOTO M sica.

Bupoonuuymeo xapuosux konuenmpamie 00ionix cmpae.

BupoOHUILITBO XapuyOBUX KOHIIEHTPATIB MEPIIMX Ta APYrUX OOIAHIX CTpas.
HaykoBi OCHOBM CKJIaJlaHHSI pEUENTyp XapuyoBUX KOHIEHTpaTiB. IliaroroBka
KOMIIOHEHTIB JO0 BUPOOHHUIITBA. TEXHOJOTiS Xap4yOBUX KOHIIEHTPATIB COJOJIKUX
ctpaB (meceptiB). Krnacuikailis KOHIIEHTpaTIB COJOJKHX CTpaB. BHUpoOHHUIITBO
XapuoBUX  KOHIIEHTpaTiB  OopomHsHux  HamiBdaOpukatiB.  Krnacudikaiis.
TexHOoNmoT14H1 cXeMU BUPOOHMIITBA KOHIIEHTPATIB KEKCIB, TOPTIB, ME€UYMBA, MIIUHIIIB.
Oco06nuBOCTI cTaAll 3MilllyBaHHSI CUPOBUHHU. PerienTypu KOHIIEHTpaTIB OOPOLIHIHUX
BUpPOOIB, BHUMOTU JO SKOCTi. BUpPOOHMIITBO KyJIiHAPHUX COYCIB MIBUIKOIO
NPUTOTYBaHHS 1 THUX, W0 HE NOTPeOyIOTh BapiHHA. TEXHOJOriYHI CXEeMH
BUPOOHUIITBA COYCIB.

OcobOnuBocTi makyBaHHS 1 (acyBaHHs KOHIIEHTPATiB OOIHIX CTpaB.
OpradosentuyHi Ta (PI3UKO-XIMIYHI TOKa3HUKUA SKOCTL. YMOBH 1 TEpPMIHH
30epira”Hs.

Bupoonuymeo konuenmpamie 011 Oumau020 Xap4yy8anHsa i OIEMUYHUX
KOHUenmpamig 0151 Xap4y6anHs Xeopux oimeil 3 pi3Ho10 Ramoao0zi€lo.

XapuoBa MOXHMBHICTh Ta KJacudikailisi MPOAYKTIB JUTAYOTO Ta IETUYHOIO
xapuyBaHHs. Di3uUKO-XIMIYHA XapaKTEpPUCTUKA IUX MNpPOAYKTiB. HaykoBi OCHOBH
CKJIaJIaHHsI pelenTyp JJsl AiTel pi3HOro BiKy. BupoOHHUIITBO 30€3BOIHEHUX BIBapIB
Kpyll 1 TUIOJOBUX Ta OBOYEBHMX MOPOLIKIB. BUPOOHULITBO II€ETUYHOTO OOpOIIHA.
Bumoru, 110 HagarThes 40 A1€TUUHOTO OOPOIIIHA.

TexHonoris MOJOYHMX CyMIIIeH [UIsi JAUTAYOTO XapdyBaHHS. MoOJouH1
IOPOAYKTH ISl 3MIMIAHOrO a00 IITY4YHOrO TOJYBAaHHS 3J0POBUX JdIT€H BIKOM M0
OJTHOTO POKY. TeXHOJIOTTYHI CXeMH BUPOOHUIITBA, BUMOTH 10 CUpOBUHU. [lokazHUKH
SIKOCT1 TOTOBO1 MPOAYKIIII.

TexHonoris BUPOOHULTBA CYyXUX CyMIIIEH [JIs1 XapuyyBaHHS HEJIOHOIICHHX
JUTEH, JiTed 3 TeHETMYHMMH MOPYIICHHSIMU Ta $KlI CTpaXJaloTh Ha ajepriio 10
KOPOB’SIYOT0 MOJIOKa. BUMOTH 10 SIKOCT1, yMOBHU Ta TepMiH 30epiraHHs KOHIEHTPATIB
JUTSL AUTSYOTO XapuyBaHHS.

Bupoonuymeo eiecanux OiemuunHux npooyKmie ma  naacmieyie ma
Kpyn’aHux naauyokx.

TexHonoriuHa cxema BUPOOHUIITBA TOJOKHA. OUHUILEHHS BIBCAa, OTO MUTT.
3BosiokeHHST 3epHa. [lpomaproBaHHs, TOMIIIHHS, CYIIIHHA Ta OXOJOJKECHHS.
OOBantoBaHHs 3€pHA, BIIAUIEHHS Bl 000JI0HOK Ta Myuenl. CopTyBaHHS, pO3Mell,
nakyBaHHs1. BUMOru 0 SIKOCTI TOTOBOT'O MPOJYKTY.

TexHonmoriuHa cxemMa BHUPOOHHUIITBA BIBCSHUX MacTiBUiB “T'epkymnec”.
OuunieHHss kpynu, ii cymriHHg. BigniieHHss HeoOBaideHux 3epeH. [IpomaproBaHHs
Kpynu, 1i mironieHHsa. BigaineHHs KBITKOBOi IUIiBKUM. OcOOJMBOCTI MaKyBaHHS 1
(dacyBaHHS BIBCSAHMX MPOAYKTIB. [loka3HUKM SKOCT1. YMOBH 1 TEPMIHU 30€piraHHsl.
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XapakTepucTUKa 1 AaCOPTUMEHT TPYNU XapuyOBUX KOHIEHTPATIB CYXHUX
CHIZJTaHKIB. ACOPTHUMEHT 3€pHOBHUX IJIACTIBI[IB. TE€XHOJOTiYHA cXeMa BUPOOHUIITBA
IJIACTIBI[IB. ACOPTUMEHT KPYIT SIHUX Nadu4oK. TeXHOJOriyHa cxema BUpPOOHUIITBA
KYKYPYA3SHUX Ta pUCOBUX MAIMYOK. AnlapaTypHe o(pOopMIIEHHS NPOLECiB OTPUMAHHS
KYKYPYA3SIHUX MaJIHYOK.

Bupoonuuymeo nogimpanux 3epen.

BupoOHULITBO TOBITpSIHMX 3€peH. TeXHojoriyHa cxema MpPUrOTYBaHHS.
Pexxumu TepmidHOT 00pOOKH Kpynu B anapaTax “mymika”. OpraHonenTudsi 1 Gpi3uko-
XIMI4H1 TTOKa3HUKH.

BupoOHULITBO CyXMX CHIJAHKIB METOJOM €KCTpy3ii. ACOpPTUMEHT Ta
TEXHOJIOTIYHA CXeMa MPUTOTYBaHHS KOHIEHTpaTiB. Opra”oientuydHi 1 (izuko-
XiMIYH1 moka3HuKU. OcoOJMBOCTI MakyBaHHS 1 (acyBaHHS CyXHX CHIJIaHKIB.
[Toka3HUKHU AKOCTI. YMOBH 1 TEPMIHU 30€piraHHs.

Bupoonuymeo kaeu i kasosux Hanois.

Bupo6uunrBo HaTypanbHOi kaBu. Di3uko-XiMIUHA XapaKTEPUCTUKA 3€JIEHOI
KaBU. TeXHOJIOriYHA cXeMa BUPOOHMIITBA KaBU HaTypaibHOI. BmiuB pexumis
oOcMmakyBaHHS KaBH Ha (popMyBaHHS cMaky 1 apomaTy. OUUIIEHHS 3€pEeH KaBU MICIs
o0cmaxyBaHHs. Po3Mmen 3epeH kaBu. 3MilllyBaHHS KaBHU.

BupoOHunrBo po3unHHoi kaBu. TexHosoriyHa cxema. OOCMa)kyBaHHS 3€peH
kaBu. [loapiOonenus. IlpuroryBanHs ekctpakTy. IliAroToBKa BOAM JO E€KCTPaKIIii.
besnepepBHa excrpakiliss kaBu. DinbTpaiis Ta CylIKa KaBOBOTO E€KCTPAKTY.
Oco6nmBOCTI makyBaHHs 1 ¢acyBaHHS PO3YMHHOI 1 HEPO3IUMHHOI KaBH. [loka3zHUKH
SAKOCTI. YMOBH 1 TEpMiHU 30€piraHHs.

Po3umHHi1 1 HEpO34YMHHI KaBOBI Hamoi. THUMM KaBOBMX HAIOIB 3aJIE)KHO BiJ
pelenTypHOro ckiaay. BUpOOHHMIITBO HAmMoOIB, 1[0 3aMIHIOIOTH KaBy. ACOPTHMEHT.
CupoBuHa s X BUpoOHHITBA. [{ukopiii. TexHoIoTis pO3UMHHUX KAaBOBUX HAIOIB.
Opranonentuuni Ta (i3UKO-XiMiYHI MOKa3HUKUA. HOBI BUAM PO3YMHHHUX KABOBUX
HarnoiB. XapuoBi no06aBku Ta BAJlu, 1m0 BUKOPUCTOBYIOTHCS MPU BUPOOHUIITBI
KaBOBHX HAIIOIB.

Oco6nuBoCT! makyBaHHsI 1 ¢acyBaHHS KaBOBUX HamoiB. [lOKa3HUKHU SIKOCTI.
YMoBH 1 TepMiHU 30€piraHHs.

Bupoonuumeo npanowis.

3arajibHa XapaKTEPUCTHUKA, aCOPTUMEHT Ta (PI3UKO-XIMIUHI MOKA3HUKHU SIKOCTI
NpsiHONIIB. TeXHOJIOriYyHA cXeMa MepepoOKU MPSHOUIIB: MIArOTOBKA iX J0 MOMEIY,
noApiOHeHHs, npocitoBaHHs. CknagaHHs cymime npsHomiB. OcoOauBOCTI
nakyBaHHs 1 ¢acyBaHHs npsHOUIIB. [loka3HUKM SKOCTI. YMOBU 1 TEpMIHH
30epira”Hs.

Bupoonuymeo npodykmie 3 kapmon.ii.

ACOPTUMEHT 1 0COOIMBOCTI MPOJYKTIB niepepoOku kapTorii. CopTu KapToIi,
10 TPUJATHI IS IepepoOKH, Ta X XIMIKO-TEXHOJIOT1YHA XapaKTepUCTHKA.

[linrotoBka cupoBuHU a0 BUpoOHUIITBA. KamiOpoBka, MUTTS KapToIull Ta
BUITUIEHHS BiJ CTOPOHHIX gomimmok. [Ipomec Ta crmocobu ounineHHs (MEXaHIYHUH,
MapoBUH, JIyXKHUI) KapToruil. DI3MKO-XIMIYHI 3MiHH, 110 BiAOYBAIOTHCS MPU LILOMY.
ACOpPTUMEHT 1 XapakTEpUCTHUKA MPOJYKTIB 3 KapTOIUIl: CyXe KapTOIUISIHE IIOpeE,
KapTOIUISIHI KPEKEPH, YITCH.
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Cyxe kapToIUIsiHE MIOpe Ta Moro BuAU. ACOPTUMEHT Ta XapuoBa IIHHICTb.
TexHomoriuHa cxema OJepKaHHS KapTOIUISTHOIO IMIOPE Y BUIIIAA1 IUIACTIBINIB.
Cnocobu onepkaHHs KapTOIUISIHOI Kpynku. KapTomisiHi rpaHynu. 3acTOCyBaHHS
CMaKkoBHUX 100aBOK. PexuM 30epiranHsi roToBO1 MPOAYKIIii.

Kapromnsini kpekepu, acCOPTUMEHT Ta XapyoBa I[IHHICTh. TE€XHOJIOTIYHA CXeMa
ix BUpoOHUIITBA. ONiep>KaHHS KapTOIUIIHUX KPEKEPIB Ta XPYCTIB 3 HAOBHIOBAYaMHU.
BupoOHULITBO KapTOIISIHUX KpekepiB 3 HamiBdaOpukaTiB. Pexum 30epiranHs
roToBOi Mpoaykilii. TexHoJoriyHa cxema ojiepkaHHs 4YinciB. Pexxumu 30epiraHHs
CylIeHOi mpoaykilii. Pexxum 30epiranHsi roTOBOT MPOAYKIlii. ACOPTUMEHT Ta XapuoBa
IIHHICTb.

Konuyenmpamu 01a macoeozo npoghinakmuunozo xapuy6anHs.

Ponp OuikiB, BiTaMiHIB, XapuOBUX BOJIOKOH, O10JIOTYHO-aKTUBHMX PEUYOBHUH B
MIJBUILIEHH] OMIPHOCTI OpraHi3My JIOJUHU. BUKOpUCTaHHS XapuyOBHX KOHIICHTPATIB
JUIsL MacoBOro MpoguIaKTUYHOTO XapuyBaHHSA. BUMOru 10 MPOAYKTIB XapuyyBaHHS
npodpitaktuyHoi  1ii.  XapakTepucTUKa  HETPAJUIIMHOI  CHPOBHHH,  sIKa
BUKOPHUCTOBYETHCS JJIsl BUPOOHUIITBA KOHIIEHTPATIB MPO(DUIAKTUYHOTO XapuyBaHHS.

XapakTepucTuKa Ta  TEXHOJOTis  KOHIIEHTpaTiB  JJisi  MacoBOTO
NpopUIAKTUYHOTO XapuyBaHHS: OOIMHI CTpaBH, KapTOIUICTIPOAYKTH, OOPOIIHSHI
BHPOOH, JIECEPTHI CTPABH.

2.3 TexHos0rii KOHCEPBYBAHHSA Ta MepPepoO0KHU IJIOAIB Ta OBOYiB

2.3.1 bynoBa pOCJIMHHUX KJIITHH | TKAHUH

CyuacHi ysiBJIeHHS PO OYyJIOBY POCIUHHOI KIIITUHU 1 OKPEMHUX TKaHUH 3 SIKUX
CKJIQJA0ThCS TJI0U Ta OBOYL.

2.3.2 Knacudikanisa Ta XiMmivyHu# CKJIAJ IJIOAIB TA OBOYiB

Knacudikalis mwiozis Ta oBodis. IX ponb B XapdyBaHHI JTHOAMHA. BMicT cyxux
pedyoBuH. He3amMiHHI KOMIIOHEHTH X1, SIK1 MICTATHCS B IUIOJIaX Ta OBOYaX y 3HAUYHIN
KUIbKOCTI. BiTamiHM Ta 01070T1YHO aKTHUBHI PEUYOBMHU IUIOMAIB Ta OBOYIB. BMicT
XKUPOPO3UMHHUX 1 BOJOPO3UMHHUX BITAMIHIB Ta IX 3HAUYEHHS ISl POCIMHHOT
CHPOBUHH 1 JTIOUHHU.

Byrnesoau, mo MiICTSAThCA B IUIOAAX Ta OBOYaX, iX BUIU, (DYHKIII, CKIan,
BMICT.

binku Ta iHII a30THUCTI PEYOBHMHM ILIOAIB Ta OBOYIB, iX O10JIOTIYHA I[IHHICTb,
BMICT, PyHKIIii. BracTUBOCTI, 110 BIUIMBAIOTh HA TEXHOJIOT1YHI MPOIECH MEPEPOOKHU
IUIOIIB Ta OBOYIB.

OpraHiuHl KHCJIOTH IUIOAIB Ta OBOYIB, iX BHIM, BJIACTHUBOCTI, BIUIMB Ha
MPOBEJEHHS TEXHOJIOT1YHOTO npouecy. JIiniau pocIMHHOI CUPOBUHM, X (PYHKIIII.

@DeHOJBHI CHOAYKU Ta AyOUIIbHI pEYOBUHH, iX BUAH, (YHKIII, BMICT B IIOAAX
Ta OBOYAaX, BINIMB Ha TEXHOJOIIYH1 OCOOIMBOCTI.

[lirMeHTH TUIOMAIB Ta OBOYIB, OCHOBHI BUIW, (YHKIi, CTaOUIBHICTH i
BIUTMBOM TE€XHOJIOTTYHHX (DAKTOPIB

MiHepanbHi pEYOBUHHU ILJIO/AIB Ta OBOYIB, 1X 3HAUEHHS B XapuyBaHHI JIIOJIUHU,
GyHKIIIT B CKJIaJll )KMBO1 MaTepii, BMICT, MOJLUT HA MIKPO Ta MaKpOEJIEMEHTH, OCHOBH1
JoKEpena.

depMeHTH Ta iX PoJib K KaTali3aTOPIB 1 PEryasTopiB O10XIMIYHUX MPOIIECIB B
KUBHUX OpraHizMax. BinMiHHICTh EepMEHTIB BiJ KaTalli3aTOPIB Ta iX 3aJEKHICTH Bij
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KOHIIEHTpallii BojgHeBUX 10HIB (pH), TemmepaTypu, OKHUCIIOBaIbHO-BIIHOBHUX
peakiliii, JOMIIIOK JESKUX PEUOBHH. AKTHUBHICTH (PEPMEHTIB Ta iX BIUIUB Ha
KOHCEpPBOBaH1 MPOAYKTHU MPU 30€piraHHi.

2.3.3 Big0ip cupoBuHM 1Jisi BUPOOHULTBA KOHCEPBOBAHUX NPOAYKTIB 3
IUIOJIB TA OBOYIB

3aJie’)KHICTh BUOOpPY COPTIB IUIOAIB Ta OBOYIB BiJl BHUAY KOHCEPBOBAHMX
MPOAYKTIB, JJIsi BUPOOHUIITBA SIKUX BOHU MpHU3HAUYEHI. BMINB XiMIKO-TEXHOJIOTTYHUX
MOKAa3HUKIB Ha SIKICTh KOHCEPBOBAaHMUX NpoAyKTiB. CTajii CTUIIOCTI IUIOAIB Ta
oBouiB. [lpuiimanHsa Ta 30epiraHHs MJIOJIB Ta OBOYIB. 3MIHM XIMIYHOTO CKJIaay
TJIOAIB MpHU J03piBaHHI. B3aeMo1is 3 HABKOJUIIIHIM cepeoBHIleM. [[uxaHHs T10/11B
Ta OBOYiB. PerymioBaHHs mpoleciB MICAI30UPaTbHOTO JO3pIBAaHHS IUIOAIB 13
3aCTOCYBaHHSIM MOJU(IKOBAHOTO Ta30BOTO CEPEOBUINA. 3HAUYECHHS TeMIepaTypu
JUTSL IBUJIKOTO 103piBaHHs miofiB. CriocoOu 30epiraHHs MIoaiB.

2.3.4 MeToau Ta NPUHUMIIA KOHCEPBYBAHHS IUIOAIB Ta OBOYiB

Tpu OCHOBHI NPUHIIMIN KOHCEpBYBaHHS: 0103, aHabio3, abio3. Peamizaiis
npuHIUIY 0103y 3a paXyHOK CTBOPEHHS CTIMKUX BUAIB copTiB. CyTHICTh aHa0103y,
MPUKJIA I BUKOPUCTAHHS: 3aCTOCYBAHHS XOJIOJly, CTBOPEHHSI BUCOKHUX KOHIIEHTpAIliif
OCMOTHYHO JII0YUX PEYOBUH, BAKOPUCTAHHS CYIIIHHSA, 30€pIraHHs B PEryJbOBAaHOMY
ra3oBOMY CEpEJIOBHUILII, KBAIICHHS Ta MapuHyBaHHA. [Ipuknanu peanizailii TpeTboro
NpuHIUIY a0i03y: TEMjIoBa CTEpUIIi3allis, 3aCTOCYBaHHS 3MIHHOTO E€JIEKTPUYHOIO
CTPYMY BUCOKOI Ta HaJBUCOKOI YaCTOTH, 3aCTOCYBAHHS aHTUCENTHUKIB, AHTUO10THKIB,
BUKOPHUCTAHHS 3HEIIKOKYIOUOro (UIBTPYBaHHS, YIAbTPadioleTOBOr0 OMPOMIHEHHS,
00pOOKHU 10HI3YIOUUM BUITPOMIHIOBAHHSIM.

2.3.5 TexHoJI0Tisi KOHCEPBYBAaHHS IUIOAIB Ta AT/

XapakTepucTUKa KOHCEPBOBAaHUX (PPYKTOBUX 1 STIIHUX COKIB, HAIOIB,
€KCTPAKTIB, CUPOIIB. XapaKTepUCTUKAa TEXHOJOT1l BUPOOHUIITBA MPO30PUX COKIB 1
HamoiB. @P3uyHi, OI10XIMIYHI 1 (I3UKO-XIMIYHI METOAM OCBITICHHS COKIB,
¢inbTpyBaHHs cokiB. KymaxxyBanHsi 1 geaepaiiisi cokiB. CriocoOM KOHCEPBYBaHHS.
Xapakrepuctuka (PI3UUHUX Ta OIOXIMIYHUX METOJIB SIKI HIABUIIYIOTH BHUXIJlT COKY
(TerioBa 00poOKa, 0OpoOka (hepMEHTHUMU MpernapaTaMu, €JICKTPUYHUM CTPYMOM,
3aMOpPOXKYBaHHSI, YJIbTPa3BYKOBUM, BiOpalliiiHa, €IeKTpOIMITyJbCHa O00poOka Ta
10HI3YIOUUM ONPOMIHEHHSM).

XapakTepuCcTUKa TEXHOJIOT1i OTPUMAHHSI COKIB 3 M SKOTTIO, 3TYIIEHUX COKIB,
BIUIMB METOAY KOHIICHTPYBaHHS Ha SIKICTh MIPOIYKIIii.

XapakTepucTUKa TEXHOJOITYHOTO TMPOIEeCy BUPOOHUIITBA EKCTPAKTIB 1
cuporiB. 13UKO-XIMIYHI1 1 OPraHOJECNTUYHI TOKa3HUKH SIKOCTI.

KoHcepBoBaHi KOMIIOTU: XapaKTEPUCTUKA, TEXHOJOT1S Ta TEXHOJIOTTYHI CXeMU
BUPOOHUIITBA, MPOIECH Ta 3MIHHU, 1110 B1IOYBAIOTHCS M1/l 4aC BUTOTOBJICHHS.

@OpyKTOBO-TIIHI MIOpE, COYCU 1 MPUIPABU: XapaKTEePUCTHUKA, TEXHOJOTIS Ta
TEXHOJIOT1YHI CXEMHM BHUPOOHMIITBA, MPOLIECH Ta 3MiHHU, IO BiOYBarOThCS i 4ac
BUTOTOBJIEHHS. 3HAYEHHS BIUIMBY TOMOTE€HI3alli Ta Aeaepalii Ha SKICTb TOTOBOIO
MPOIYKTY.

O®pykToB1 HamiB)aOpUKaTU: XapaKTEPUCTUKA, TEXHOJOTiS Ta TEXHOJOTT4HI
CXeMU BUPOOHUIITBA, MPOIIECH Ta 3MIHH, 1110 BIIOYBAIOTHCA IM1]1 Yac BUPOOHUIITBA.
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KoncepBu 13 maoAiB 1 MJI00BUX 3aTrOTOBOK 3 IIYKPOM (3Kelie, MOBUJIIIO, JIKEM,
BApEHHSI): XapaKTepUCTHKA, TEXHOJOTis Ta TEXHOJOTIYHI CXEeMHU BHUPOOHUIITBA,
MPOIIECH Ta 3MiHU, IO B1I0YBAIOTHCS MiJ] Yac BUPOOHUIITBA.

3aMOpOKEH1 TUIO/M, SITOAM Ta X CyMIllil: XapaKTepUCTHUKA, TEXHOJOTiS Ta
TEXHOJIOT1YHI CXEMH BHUPOOHMIITBA, MPOLIECH Ta 3MIHHU, IO BiOYBarOThCS M 4Yac
BUPOOHUIITBA.

CymieHi mioau, sIroJid, MOPOIIKM 13 HUX: XapaKTEPUCTUKA, TEXHOJIOTIA Ta
TEXHOJIOT1YHI CXEMH BHUPOOHUIITBA, MPOLIECH Ta 3MIHHU, IO BiIOYBarOThCS M 4ac
BUPOOHUIITBA.

Bumoru 110 IKOCT1 KOHCEPBOBAaHUX MPOJYKTIB 3 IJIOAIB Ta AT,

2.3.6 TexHou10ris1 KOHCEPBYBAHHS OBOYiB

OBouyeB1 HaTypajabHI KOHCEPBU Ta MapUHAU: XapaKTEPUCTUKA, TEXHOJIOTIS Ta
TEXHOJIOT1YHI CXEMH BHUPOOHMIITBA, MPOLIECH Ta 3MIHHU, IO BiOYBarOThCS i 4ac
BUTOTOBJICHHS. XapaKTEPUCTUKUM HOBUX MEXAHI30BaHUX JIIHIA 3 BHUPOOHUIITBA
OBOYEBUX HATypaJbHUX KOHCEPBIB, BAKOPUCTAHHS BIJIXO/11B BUPOOHUIITBA.

OBouYeB1 3aKyCOYHI KOHCEPBH: XapaKTEPHUCTUKA, TEXHOJIOTII Ta TEXHOJIOTTYHI
CXeMU BUPOOHUIITBA, MPOIIECH Ta 3MIHH, 1110 BIIOYBAIOTHCA IM1]1 Yac BUPOOHUIITBA.

KoncepBoBaHi oOBOueBl 0O0IHI CTpaBU: XapaKTEPUCTHKA, TEXHOJOTIS Ta
TEXHOJIOT1YHI CXEMHM BHUPOOHMIITBA, MPOLIECH Ta 3MiHHU, IO BiOYBarOThCS i 4ac
BUPOOHUIITBA.

KoHuieHTpoBaHi ~ TOMATOMPOAYKTH:  XapaKTEPUCTHUKA,  TEXHOJIOTIS  Ta
TEXHOJIOT1YHI CXEMH BHUPOOHUIITBA, MPOLIECU Ta 3MiHHU, IO BiIOYBarOThCS M 4ac
BUTOTOBJICHHS. XapaKTEPUCTUKA (PI3UKO-XIMIYHUX Ta OPTAHOJIENITUYHUX MOKA3HUKIB
SKOCTI KOHLIEHTPOBAHUX TOMATONPOAYKTIB. Buau Opaky KOHCEpBIB 1 METOAU HOTO
3anoOiranHs. BukopucTtanHs BiIX01B TOMAaTOKOHCEPBHOTO BUPOOHHUIITBA.

OBoOYEB1 COKHM Ta HaIoOi: XapaKTepPUCTHUKA, TEXHOJOT1S Ta TEXHOJOTTYHI CXeMU
BUPOOHUIITBA, MPOIECH Ta 3MIHH, 1110 B1IOYBAIOTHCS M1/l Yac BUPOOHHUIITBA.

3aMOpOKeH1 OBOYl Ta iX CyMIlIl: XapaKTEepPUCTUKA, TEXHOJOTIs Ta
TEXHOJIOT1YHI CXEMH BHUPOOHMIITBA, MPOLIECH Ta 3MiHHU, IO BiIOYBarOThCS i 4ac
BUPOOHUIITBA.

Cy1ieHi 0BoYi, HaTypajibHI NMPSHOII, iX CyMIIIi: XapaKTEPUCTUKA, TEXHOIOT1s
Ta TEXHOJIOTTYHI CXeMHU BUPOOHHUIITBA, MPOIIECH Ta 3MIHHU, 110 BiIOYBAIOTHCS MiJl Yac
BUPOOHUIITBA.

Bumoru 110 SIKOCT1 KOHCEpBOBaHUX MPOJYKTIB 3 OBOYIB.

2.3.7 TexHos10risi KOHCEPBOBAHUX NMPOAYKTIB ISl AUTAYOr0 Ta AI€TUYHOTI 0
XapuyyBaHHsl, OBO4YeBMX Ta (PYKTOBUX MapuHaAiB, OioxiMiyHI MeTOoaH
KOHCEPBYBAHHS

KoncepBu s AuTsyoro Ta JIIETUYHOTO XapuyyBaHHS: aCOPTHUMEHT,
XapaKTEPUCTUKA, TEXHOJOTisl Ta TEXHOJIOTIYHI CXEeMU BUPOOHUIITBA, MPOIECU Ta
3MiHU, W0 Bi1IOYBalOThCA Il Yac BUTOTOBJICHHS. [IpaBuUibHE CIIBBIIHOLIECHHS
BYIJIEBO/IIB, OUIKIB, >KMPIB, TApaHTOBAHUM BMICT BITaMIHIB W IHIIMX O10JIOTTYHUX
aKTUBHUX PEUOBHMH SIK 3amopyka 30ajaHcoOBaHOro xapuyBaHHsA. (OcoOIMBOCTI
cTepuIi3allii, BUJU Ta IpUIUHU OpaKy, 3aco0u 00pOTHOU 3 HUMHU.
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OBoueBi Ta (GPYKTOBI MapuHAIU: XapaKTEPUCTUKA, TEXHOJIOTIA Ta
TEXHOJIOT1YHI CXEMHM BHUPOOHMIITBA, MPOLIECH Ta 3MIHHU, IO BiOYBarOThCS i 4ac
BUT'OTOBJICHHS.

bioxiMiuH1 MeTOAM KOHCEpPBYBAaHHS OBOYIB Ta IUIOAIB: XapaKTEPUCTHKA,
TEXHOJIOTII Ta TEXHOJOTIYHI CXeMU BHUPOOHHUIITBA, MPOIIECH Ta 3MIHH, IO
BiIOyBalOThCA I Yac BHUTOTOBIEHHS. YMOBH, SKI 3a0€3Me4yl0Th PO3BUTOK
MOJOYHOKHCIIO1 Mikpodopu. Bmus "cTopoHHBOI" MIKpOpIOpHU — MACISIHOKUCIHUX,
OLITOBOKUCIIUX 1 THUJIICHUX OaKTepii, IPIAKIKIB 1 IHIIUX MIKPOOPraHi3MIB Ha SIKICTh
npoaykiii. Oco0JIMBOCTI TEXHOJIOTTYHUX MPOIIECIB, MO MOB'A3aH1 3 BIACTHUBOCTSIMHU
cupoBuHU. OCHOBHI BUJIU U IPUUYUHU Je(PEKTY MPOIYKIIii.

Bumoru 110 SIKOCT1 TOTOBUX MPOAYKTIB.

2.4 TexHos10rii KOHCEPBYBAHHS Ta MEePEePOOKH MOJIOKA

2.4.1 TexHosorias NUTHOI0 MOJOKA Ta BepPUIKiB: XapaKTePUCTHKA,
ACOPTUMEHT, TEXHOJIOTisl TA TEXHOJIOIiYHI CXeMH BUPOOHUITBA

XapakTepucTUKa raidy3i 10 BUPOOHUIITBY MOJIOYHUX MPOIYKTIB 3 HE30MPAHOTO
MOJOKa. 3ajayl Ta OCHOBHI HAampsIMKH PO3BUTKY TEXHIKM Ta TEXHOJOTil
HE30MPAHOMOJIOYHUX  MPOAYKTIB. 3HAMOMCTBO 3 HOBITHIMH  TEXHOJIOTISIMHU
KOMOIHOBaHUX MOJIOUHO-POCITUHHUX MPOAYKTIB 03JI0POBUYOTO XapuyBaHHS.

Texnonocia nacmepu308ano2o Mon0Ka ma 6epuIKie: XapaKmepucmuka,
acopmumenm,  MeXHO02IA  ma  MEXHON02IYHI  cXemMu  GUPOOHUUMEA.
OOrpyHTyBaHHSI PEKUMIB TEIJIOBOi OOpOOKHM Ta roMoreHizaimii. Bugum ymnakoBkw,
criocoOM MaKyBaHHS Ta PEXXUMU 30€piraHHs MacTEPU30BAaHOTO MOJIOKA Ta BEPIIKIB.

Oco0NMBOCTI TEXHOJOT1I BHUPOOHUIITBA OKPEMHUX BHJIB IMACTEPU30BAHOTO
Mojoka  (MpsPKEHOro,  OUIKOBOro,  BITaMIHI30BAaHOTO, 3  HAMOBHIOBaYaMmu).
TexHomoriyHa omnepariisi 10 BUTOTOBJICHHIO Ta BHECEHHIO HATTOBHIOBAYIB.

TexHoNoTisl  CTEPUIII30BAHOTO MOJIOKA Ta BEpIUIKIB:  XapaKTepUCTHKA,
ACOPTUMEHT, TEXHOJIOTIsI Ta TEXHOJIOTIYHI CXeMH BHPOOHHIITBA. Bumorm o
CUPOBUHU [IJI1 BUPOOHUIITBA CTEPUIII30BAHOTO MOJIOKA Ta BEPIIKIB. T€PMOCTIUKICTD
Mosoka. OCHOBHI criocoOM BUPOOHUIITBA CTEPUIII30BAHOIO MOJIOKA Ta BEPIIKIB: IO
OJIHO- Ta JBOXCTymneHeBUM cxemaMm. (dDacyBaHHs Ta 30epiraHHs CTEPHUIII30BAHOTO
MOJIOKA Ta BEpUIKiB. Buiu ymakoBKkH, cIOCOOM MaKyBaHHS Ta PEeKUMHU 30€piraHHs.
Bumoru cranmapty 10 MOJIOKa CTEpUIII30BAHOTO, BEpiIKiB. Baau crtepuiiizoBaHoro
MOJIOKA Ta BEPUIKIB, 3aX0AH 10 3aM00IraHHIo.

2.4.2 TexHoJOriss KHCJIOMOJOYHHMX TMPOAYKTIB: XapaKTepUCTHKA,
ACOPTUMEHT, TEXHOJIOTisl TA TEXHOJIOIiYHI CXeMH BUPOOHUITBA

XapaKkTepucTHKA Ta aCOPTUMEHT KHUCIOMOJIOYHHMX MPOAYKTIB. IX mieTwuHi Ta
JmikyBajgbHI BiacTtuBocTl. CKilag 1 TEXHOJOTIA 3aKBAacOK JJIsi BUPOOHHULITBA
KHCJIOMOJIOUHHMX MPOAYKTIB. BUMOTrHU 10 MOJIOKa [ BUPOOHUIITBA 3aKBACOK.

TexHoNoTisl  KUCIOMOJIOYHUX  HAMOIB:  XapaKTEpPUCTUKA, ACOPTUMEHT,
TEXHOJIOTII Ta TEXHOJIOT1YHI cXxeMu BUpoOHUITBA. CrocoOu BUPOOHHUIITBA
KHACJIOMOJIOYHUX HAIIOIB: TEPMOCTaTHHUM, pe3epByapHHUil. TeopeTnune
OOTpyHTYBaHHSI PEXKUMIB TEIJIOBOI 0OpOOKHM Ta roMoreHi3aiii Mojioka. besnepepshe
CKBAIlyBaHHAd Ta KOAryJlis, CYTHICTh, BHUKOPHCTaHHS Yy BHUPOOHMIITBI
KHCJIOMOJIOUHUX NMPoAYyKTiB. DacyBaHHs Ta 30epiraHHsl KUCIOMOJIOYHHUX HAMOIB.

29



OcoOMMBOCTI TEXHOJOTI BHUPOOHUIITBA OKPEMHUX BHJIB KHUCIOMOJIOYHUX
HamoiB (mpocTtokBaiii, kedipy, Horypty). OCHOBHI HampsiMH YJOCKOHAJICHHS
TEXHOJIOT1i, TIOKpAIlIEHHS KOHCHUCTEHIIl, 30UIbLIEHHS TEepMiHy 30epiraHHs Ta
Xap4oBOi IIHHOCTI KUCTOMOJOYHUX HAIO1B.

TexHonmoriss CMETaHU: XapaKTEPUCTHUKA, AaCOPTUMEHT, TEXHOJIOTiI Ta
TEXHOJIOT1YH1 CXEMHU BUPOOHHUIITBA, BUMOTH JI0 SIKOCTI.

@Di13UKO-XIMIYHI OCHOBU TEXHOJIOT1i BUPOOHMIITBA KHUCJIOMOJOYHOTO CHDY.
Tpamuiiiinuii Ta po3AUIBHUNA CcHocoOM BHUPOOHHUIITBA KHUCIOMOJIOYHOTO —CHPY.
Oco0NMBOCTI TEXHOJOT1H BHUPOOHUIITBA OKPEMHUX BHUIIB KHCIOMOJOYHOIO CHPY,
CUpHUX BUPOOIB, AECEPTIB, MacCT.

2.4.3 TexHojorisi BepHIKOBOI0 MAacJja: XapaKTepPUCTHKA, ACOPTHMEHT,
TEXHOJIOTisl TA TEXHOJIOTYHI CXeMH BUPOOHULITBA

XapakTepucTHKa Ta CHOCOOM BHPOOHHUIITBA BepIIKoBoro macia. HopiTHi
TEXHOJIOT1i BUPOOHUIITBA BEPIIKOBOIO Maciia 30araueHoro pociIuHHUMU J0OaBKaMHU.
CyTHicTh Ta OOIPYHTYBaHHS PEXHUMIB BHPOOHHUIITBA Macjia METOJOM 30MBaHHS
BepuikiB. [IpoMuBaHHs Ta 00poOKa MACISIHOTO 3€pHA MPU BUPOOHUIITBI BEPIIKOBOTO
Maciia MeTOoAOoM 30uBaHHS BepiikiB. Poiap TepMomexaHIYHUX (PakTOpiB B
iHTeHCcU]IKaIii MIArOTOBKMA BepHIKIB J0 30uBaHHA. 30uBaHHs BepiikiB. CydacHi
YSIBIICHHSI TIPO MPOIIEC MACIOYTBOPEHHS.

BupoOHULITBO Macia MEepeTBOPEHHSIM BHUCOKOXKUPHUX BepuikiB. Di3uko-
XIMIYHI OCHOBHM BHUPOOHMIITBA Macjia 13 BHUCOKOXXHMPHHUX BepikiB. OTpuMaHHS Ta
HOpMaJi3ailisl BUCOKOXUPHUX BepiikiB. Ckiaj Ta BIACTUBOCTI BUCOKOXHUPHUX
BEpUIKIB K KOHIEHTPOBAHOI CHCTEMHU. 3MiHHU, 5IKi BiIOYBalOThCA Yy BEpIIKAX B
MacJIOyTBOPIOBAaUl TMpU BUPOOHUIITBI Macjia MEPETBOPEHHSAM BHUCOKOXKUPHUX
BepiiKiB. DacyBaHHS, MAKyBaHHS, TPAHCIOPTYBAHHS Ta 30€piraHHs BEPIIKOBOIO
Macnia. OmiHKa SIKOCT1 1 BaJli BEPIITKOBOTO Macia.

2.4.4 TexHoJiOriss MOPO3UBA: XapPAKTEPUCTUKA, ACOPTUMEHT, TEXHOJIOTisl
Ta TEXHOJOTIYHi cCXeMH BUPOOHUIITBA

TexHomoriss MOpo3uBa: XapaKTEepPUCTHUKA, aCOPTUMEHT, TEXHOJOrid Ta
TEXHOJIOTIYHI CXeMu BUpOOHMIITBA. HOBI MEpPCHEKTHBHI HANPSMKU I1JBUILCHHS
010JI0T1YHOT I[IHHOCTI MOPO3HBA 3a PaXyHOK 30arayeHHs HaTypajJbHUMU J0OABKaMU 3
POCIMHHOI CHPOBHHHU, IO € JpKepelaMu O10J0riYHO aKTUBHUX PEYOBHH.
CrabinizaTopu, iX BUAM Ta pojib y BUPOOHUITBI MOpo3uBa. CMaKoBi Ta apOMaTHYHI1
pedyoBUHHU, eMynbratopu. OOIpyHTYBaHHSI PEXKUMIB MacTepu3allii, roMOreHizaiii Ta
BU3PIBaHHS CyMillieil st Mopo3uBa. dpe3epyBaHHS Ta 3aKallOBaHHS MOPO3UBA, iX
¢13MKO-XIMIYHA CYTHICTh. BIIIMB CcKilagy cyMilll Ha TEXHOJOTiYHI (PaKTOpH, Ha
B30UTICTh Ta KUIBKICTh 3aMOPOXKEHHOI Bostoru. [lakyBaHHs, MapKyBaHHsI, 30€piraHHs
Ta TPAHCIIOPTYBaHHS MOPO3HBA.

Oco0IMBOCTI TEXHOJIOT1 BUPOOHHUIITBA OKPEMHUX BHUIIB MOPO3MBA Ta OIlIHKA
AKOCTI Mopo3uBa. Kiacudikailiss MOpo3uBa 3aJIe’KHO BiJl cIocO0y BUTOTOBJICHHS, 3a
CKJIaJIOM, 32 OPTaHOJICNTHYHUMU MOKa3HUKaMu. OcoOIMBOCTI BUPOOHUIITBA OKPEMHUX
BUNiB Mopo3uBa. Illnsgxu mnigBUIIEeHHS SKOCTI MOpPO3MBA Ta YIOCKOHAJICHHS
BupoOHUIITBa. HoOBiI Buaum Mopo3uBa. Bamu moposuBa: Baau CMakKy, apomary,
KOHCHUCTEHIli, KOJIbOPY, HasABHI CTOPOHHI NPHCMAKU Ta 3alaxd. 3axoIu IO
3ano0iraHHIO BaJl MOPO3HUBA.
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2.4.5 TexHoJsiorissi CHUpPY: XapaKTepPUCTHKA, ACOPTHMEHT, TEXHOJOriA Ta
TEeXHOJIOTiIYHI CXeMH BUPOOHUITBA

XapakTepucTUKa CUpPYy Ta TEXHOJIOTis cuuyroBux cupiB. Knacudikaiis cupis.
3arajibHa TE€XHOJIOT1YHA CXE€Ma BUPOOHUIITBA CUUYTOBUX CHUPIB (MIATOTOBKA MOJIOKA,
MITOTOBKAa MOJIOKA O CHYYTOBOT'O 3CiAaHHS, CUYYroBEe 3CIJaHHS MOJIOKa, 0OpoOKa
3TYCTKY Ta CHUPHOI MacH, (OpMyBaHHS, MPECYBaHHS, COJIIHHS CHUPY, BU3PIBaHHS
cupy).

YMOBH BU3pIBaHHS CHUPY, YJOCKOHAJICHHS Ta IHTEHCH(IKallil BUPOOHHUIITBA
cupy. BuspiBanHs cupy y MOJIMEpHHUX IUIIBKaX Ta NMOKpUTTIX. CHUpH, 110 HE MAIOTh
KOPKH, OCOOJIMBOCTI iX BUPOOHUIITBA Ta BU3PIBAHHS.

TexHonoriss TBEPAUX CHUUYYTOBHX CHpPIB: XapaKTEPUCTHUKA, aACOPTHUMEHT,
TEXHOJIOT1s1 Ta TEXHOJIOTTYH1 CXeMH BUPOOHHIITBA.

TexHomoriss M’SIKUX CHYYrOBUX CHpPIB: XapaKTEPUCTHUKA, aACOPTHUMEHT,
TEXHOJIOT1YH1 CXeMHU BUPOOHUIITBA. Banu cupy Ta 3axou 1o ix 3arno0iraHHio.

TexHomnoris MIaBIEHUX CHUPIB: XapaKTePUCTHKA, aCOPTUMEHT, TEXHOJOTis Ta
TEXHOJOT14H1 cXeMHu BuUpoOHmITBA. Coji-miaBuTei, MexaHi3Mm ix maii. CkiragaHHS
cymimi. Pexumu Bu3piBaHHS Ta IUIABJIEHHA CHUPHOI MacH. Y JOCKOHAJIEHHS
TEXHOJIOT1i, PO3IIMPEHHS ACOPTUMEHTY Ta MiJIBUIIEHHS SKOCTI IUIABJIEHOTO CHUPY.
Banu Ta 3axo1u 1o ix 3ano0iraHHIo.

2.4.6 TexHoJsIOTiI MOJOYHHUX KOHCEPBIiB: XapaKTepHUCTHUKA, ACOPTHUMEHT,
TEXHOJIOTisl TA TEXHOJIOTYHI CXeMH BUPOOHULITBA

3arayibH1 IpoLiecH BUPOOHUIITBA MOJIOUHUX KOHCEPBIB.

Oco0nuBOCTI HOpMaIi3alli CKJIaay MOJIOKa 3a KHUPOM Ta CyXUM 3HEKUPEHUM
MOJIOYHUM 3aJUIIKOM. TeroBa oOpoOka HOpMamni3oBaHUX cyMiliei. EQekTuBHICTh
teruioBoi 00poOku. Kputepiii [lactepa.

3rylieHHsT MOJIOKa, CIIOCOOU, PEeKUMHU. 3MIHU KOMIIOHEHTIB MOJIOKA 3aJIEXKHO
BiJl CTIOCO01B 3TYIIEHHS.

TexHonorisl 3rylmieHUX MOJOYHHMX KOHCEPBIB 3 I[YKPOM: XapaKTEpPUCTHUKA,
ACOPTUMEHT, TEXHOJIOT1Sl Ta TEXHOJIOTTYHI CXEMHU BUPOOHUIITBA. XapaKTEpPUCTHUKA Ta
ACOPTUMEHT 3TYIIEHUX MOJOYHHUX KOHCEPBIB 3 IIYKPOM. ACOPTUMEHT MPOAYKIIii, 110
BUPOOJISIETHCSA. XapyoBa Ta O10JIOT1YHA IIHHICTH 3TYIIEHUX MOJOYHHX KOHCEPBIB 3
IYKPOM. XapaKTepUCTUKA MPOAYKTIB.

dacyBaHHS  3TYIIEHUX  MOJIOYHUX  MPOAYKTIB.  TeXHOXIMIYHHUNA  Ta
MIKPOO10JOTTYHUIM KOHTPOIb BUPOOHUIITBA. Bain MOTOYHUX KOHCEPBIB 3 IIYKpPOM Ta
3aX0JIM M0 iX 3a100IraHHIo.

TexHomoris 3TYIIEHUX CTEPUII30BaHUX MOJIOYHHX KOHCEPBIB:
XapaKTePUCTHUKA, ACOPTUMEHT, TEXHOJOTis Ta TEXHOJOTI4HI CXeMH BHUPOOHHUIITBA.
Crepunizaiisi, crnocoou Tta pexumu, 3a0e3neueHHs edekTy crepuiizaiii. Tumnu
crepuiizaropiB. dacyBaHHA Ta NaKyBaHHS CTEPUJII30BAHMX 3TYHIEHUX MOJOYHHX
KOHCEPBIB.

XapaKTepuCTUKa Ta OCHOBHI CIIOCOOM CYUIIHHS MOJIOYHUX MPOAYKTIB. Brutus
PEXHMMIB Ta CHOCOOIB CYIIIHHS Ha CTPYKTYpy Ta BJIACTUBOCTI CYXOTrO MOJIOKA.
TexHONOoT1s CyXHUX MOJIOYHUX MPOJYKTIB: XapaKTEPUCTHUKA, ACOPTUMEHT, TEXHOJIOT1s
Ta TEXHOJIOT1YHI CXeMHu BUpPOOHHIITBA. Pexumu TeroBoi oOpoOku, crocoOu Ta
pEXUMH 3TYLHIEHHS, TOMOreHizauii Ta cymiHHsa. CrnocoOM BHpPOOHMITBA CYXUX
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MOJIOYHUX MPOAYKTIB MIABUIIEHOI PO3YMHHOCTIL. Buam Tapu s CyXux MOJIOYHUX
npoaykTiB. (OcoOIMBOCTI TMaKyBaHHS, 30€piraHHs Ta BIJHOBICHHS MOJIOYHUX
MPOAYKTIB CyOJIMaliifHOro CymIiHHA. BuUMorm cranmapTy A0 rOTOBOrO HMPOAYKTY.
O1iHKa SIKOCTI MOJIOYHUX KOHCEPBIB. Banu cyxux MOJIOYHUX MPOAYKTIB Ta 3aX0]H
IO 1X 3aM00IraHHIo.

2.5 Texnousorisa npoaykuii Mm’siconepepo0Hoi rajysi

2.8.1 XapaxkrepucTtuka mM’sica i M’ACONPOAYKTIB Ta 0ioXiMisi TKAaHMH Ta
OpPraHiB CiJIbCHKOr0CNOAAPCHKUX TBAPUH TA NTHILI

Cknan, BIACTMBOCTI, XapuoBa Ta OloJioriyHa I[IHHICTH M’sica Ta
M’SCONPOAYKTiB. bioximMisg M’s30BO1 TKAHUHU, CIOIYYHOI TKAHWHH, KPOBI, HEPBOBOT
TKaHuHU. bioximiuni QyHKIiT TKaHuH. Mopdosioriuna xapakTepucTHKa Ta
0co0auBOCTI OyA0BU XIMIYHUI CKJIa]] TKAHUH.

Bioximisa sitig. OcobauBocTi OyaoBHU. XIMIYHUM cKiaja (siIe, siedHuid OUIOK,
S€YHUM JKOBTOK, NIKapiyma). XapuoBa IIHHICTh sdls. 3MIHM Tpu 30epiraHHi
(aBTOMITUYHI, MIKpOOIiadbHi, OKUCIIOBAJIbHI, YCUXaHHS).

2.8.2 3miHOBaHHA OioXiMiYHHX BJIACTHBOCTEeH M’fica Mg BILIMBOM
OiostoriyHux Ta Qizuko-xiMmiunux gaxkropis

[Ticnsg3a01iHl 3MIHM B TKaHMHAX M’sica. 3MIHM KOMIIOHEHTIB M’ sAca IIif
BILUIMBOM MIKPOOPraHi3MiB. 3MIHH M’sica MiJ] 4Yac XOJOAWIbHOT 00poOKHU. 3MIHU M’sica
y MpOIIeCI MOCoy. 3MIHU M’sica i 4Yac TEPMIYHOTO BIJIUBY. 3MIHM M’sica y MIPOILIeC]
KOIMYEHHS. 3MIHU M’5ica Y TIPOLIEC] CYIITHHS.

2.8.3 TexHoJ10rist 320010 NEPBUHHOI IepepoOOKH XyA00M Ta MTHL

TpancnopTtyBaHHsl, MNpuUMaHHS Ta YTPUMaHHS XyJIoOM Ta TMTHUIl Ha
MIAIPUEMCTBAX M’ AconepepoOHoi rany3i. TexHooris nepepooku Xya00u Ta MTHILL.
OrnymenHst TBapuH. MeTa, XapaKTepUCTHKAa Ta CIHOCOOU MPOIECY 3HEKPOBICHHS.
3arajibHl NPUHIMOW 3HATTA IIKip. 3a0uryBaHHs. MexaHiyHe 3HIMaHHS UIKYD.
YceranoBku juist 3HATTS 1Kip. OcoOauBOCTI OOpPOOKM CBHUHSYMX TYII Yy IIKIpI Ta
METOJIOM KpYINOHYBaHHA. MeTtonu Ta pexumu mmapiHHi. Meta Ta yMOBH
oOcmamoBaHHs. [IpaBuia Ta yMOBM BWIYYEHHS BHYTPINIHIX opradiB. Oco0JMBOCTI
BUIIy4eHHs1 BHYTpimHiX opraniB BPX, /IPX, cBuneil. Mera Ta yMOBU pO3MUITIOBAHHS
Ta 3aumineHHs Tyml. [Ipuctpoi mns posmwitoBanHs. Cyxe 1 MOKpE 3auMILECHHS.
TexHomoris X0n0AMILHOT 00pOOKH M'sica Ta M’ ICOTIPOAYKTIB.

2.8.4 TexHouorisi nepepodKU MOOIYHUX MPOAYKTIB 320010

TexHomnorist 00poOKKU XapyoBUX CyONpoOAyKTiB. TeXHOIO0risI mepepoOKH KPOBI.
TexHomoriss mnepepoOKH EHIOKPUHHO-(DEPMEHTHOT Ta CHElIaJbHOI CHUPOBHUHH.
Texnomnoriss 06poOku kuiok. TexHosnoriss 00poOku MmKyp. TexHoIoriss BUPOOHUIITBA
XapUYOBUX TBAPUHHUX JKUPIB.

2.8.5 TexHoJiorist BUPOOHUIITBA HaniB(paOpukaTis Ta
IIBHIK03aMOPOKEHUX CTPaB

Texnonozia  eupobnuymea  Hnaniepadopuxkamis.  XapaKTepUCTUKA  Ta
kinacudikamis HaniBpadOpukarie. PacoBane M’sico 1 cyomnpoayktu. Bumorm 10
cupoBuHU. KpynHOmIMaTKOBI, MOpUIiiHI, JPIOHOIMIMATKOBI  HamiBpaOpUKATH.
ACOpPTUMEHT, MIArOTOBKAa CHUPOBUHHU, pO30UpaHHS Tyl (HIBTYII), OTPUMAaHHS
HamniBpaOpukaTiB. BuMoru 10 sSKoCT1, IaKyBaHHS, YMOBHU Ta PEKUMU 30€piraHHsl.
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AcOpTUMEHT TmociyeHuX HamiB}aOpukaTiB. XapaKTEPUCTUKA OCHOBHOI Ta
JOMOMIKHOT CHpPOBUHU. (OCOOJIMBOCTI TEXHOJIOT1I BHUIOTOBIIEHHA. POpMyBaHHS,
MaKyBaHHs, YMOBHU Ta peXXUMHU 30epiraHHsi pyoaHux HaniBpaOpUKaTiB.

AcopTtuMeHT HamiB}aOpukaTiB y TICTI. XapakKTepUCTHUKAa OCHOBHOI Ta
JTOTIOMDKHOT CHpPOBUHH. OCOOIMBOCTI OCHOBHHMX €TaIllB TEXHOJOT1l BUTOTOBIICHHS
(mpuroTtyBaHHs (apiry, Ticta, popMyBaHHs HamiBPaOpPUKATiB, YMOBH 3aMOPOKEHHS,
rantoBka). dacyBaHHs, MaKyBaHHS, YMOBU Ta pexXUMU 30epiraHHsa HamiB()aOpUKaTiB
y TICTI.

AcoptumeHT HaniBdaOpukariB 3 m’sica nruil. [[iIroToBka TYyIIOK NTHUIIl Ta
nonoMixkHux matepianiB. HaGopu 13 cybnpoaykriB nrtuui. dacyBaHHs, YMOBU Ta
pexuMHU 30epiraHHsi.

Texnonozia eupooOHuUUmMEa WEUOKOZAMOPOIHCEHUX CMPAE. XaPAKTEPHUCTHKA
Ta Kiaacu@ikaiis I[MBHAKO3aMOPOXKEHUX M'SICHUX TOTOBUX CTpaB Ta BHUPOOIB.
AcopTUMeHT, cupoBHHaA Ta MaTepiaid. OCoOJMBOCTI OCHOBHHMX €TalllB TEXHOJIOTII
BUTOTOBJICHHS (TPUTOTYBAHHS M'SICHOI YaCTUHU Ta TapHIPY, YMOBU 3aMOPOKYBaHHS ).
®dacyBaHHsI, HaKyBaHHS, YMOBU Ta PEXKUMU 30€piraHHs.

2.8.6 TexHoJ10riss BUpOOHMUTBA KOBOACHUX BUPOOIB

Ocoonueocmi mexnon02ii 6upooOHUYmMEa KO8OACHUX 8UPODIs.

3aranpHa xapakTepucThka rpynu. Knacudikaiis Ta aCOPTUMEHTHHHA PSII.
Xapakrepuctuka cupoBuHU. OcoOmmBocTi TexHONOTIi. [IpUHIUTIOBI TEXHOJIOTIUHI
cxeMu BUPOOHUITBA. JliarHOCTHMKA TEXHOJIOTTYHHMX MporeciB. BUMorum mo sKocTi.
Tepmin Ta ymoBu 30epiranns. Buan makyBaHHS.

Texnonozii okpemux 6udieé Koebacnux eupoodie. BapeHi kKoBOAcHI BHUPOOU:
BapeHl KoBOAacW, COCHCKH, capjaelbku, M scHi ximiba, (dapmmpoBani KoBOacw.
ACOpTUMEHT, CHPOBMHA 1 MaTepialid, peUenTypu, OCOOIMBOCTI TEXHOJOTII
BUTOTOBJICHHSI, BUMOTH JIO0 SIKOCTI TOTOBMX BHPOOIB, TMaKyBaHHS, MapKyBaHHS,
TPaHCTIOPTYBaHHS, 30epiraHHs.

Komueni xoBOacHi BUpOOM: HAMIBKOITYEHI, BApEeHO-KOMYEHI, CHUPOKOMYECHI,
CUpPOB’siJieH1 KoBOacH. ACOPTUMEHT, CHPOBUHA 1 MaTepiajiu, PelenTypH, 0COOIUBOCTI
TEXHOJIOT1i BUTOTOBJICHHS, BHUMOTH JO SIKOCTI TOTOBHX BHPOOIB, ITaKyBaHHS,
MapKyBaHHS, TPAHCIIOPTYBaHHS, 30epiraHHsl.

JliBepHi koBOacHi BUpPOOM: IIIBEpHI, KPOB’SHI KOBOAcH, 3ejblli, Jparii,
XOJIOAIl, TAITeTH. ACOPTUMEHT, CUPOBHHA 1 MaTepiayiv, peruenTypH, OCOOJIMBOCTI
TEXHOJIOT1i BUTOTOBJICHHS, BHUMOTH JO SIKOCTI TOTOBHMX BHPOOIB, ITaKyBaHHS,
MapKyBaHHS, TPAaHCIIOPTYBaHHS, 30epiraHHsl.

KoBbOacHi BUpoOM 3 BHUKOPHUCTAHHSAM M’sica MTHIIl Ta KPOJiB. ACOPTHUMEHT,
CHUPOBHMHA 1 MaTepiayik, pelenTypr, OCOOJUBOCTI TEXHOJIOT1i BUTOTOBJICHHS, BUMOTH
0 SKOCTI TOTOBMX BHpOOIB, TIaKyBaHHS, MapKyBaHHS, TPaHCIOPTYBaHHS,
30epiraHHs.

2.8.7 TexHoJi0risi BUPOOHMITBA KOMYEHOCTEH

Ocoodnusocmi mexnonozii 6upoOHuUYmMeEa nPOOYKmMie 3i CBUHUHU, ATN0BUUUHU
i 0apanunu. 3aranbHa Xapaktepuctuka rpynu. Kiacudikailis ta acOPpTHMEHTHUM
psan. XapakTepucThka CHUpPOBHHU. (OCOOIMBOCTI TEXHOJIOTII MPSHOTO 3acoily Ta
MapuHyBaHHs. [IpMHIMIOBI TEXHOJOTIYHI CXeMHU BUpPOOHHIITBA. JliarHOCTHKA
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TEXHOJIOTIYHUX mpolneciB. Bumoru ao sxocti. Tepmin Ta ymoBu 30epiranns. Buau
MaKyBaHHS.

Texnonozii okpemux 6uodie npoOyKmie 3i C6UHUHU, ANOGUYUHU | OAPAHUHU.
CupokomyeHi, KOIMUECHO-BapeHi, BapeHO-3alleueHl, 3alleueHl, BapeHi, COJICHI,
KOIMYEHO-BapEHi, KOMYEHO-3aMeueH] MPOAYKTH 31 CBUHUHU, SUIOBUYUHM 1 OapaHUHU:
ACOPTHUMEHT, CUPOBHHA, OCOOJMBOCTI MOCOJY Ta TEPMIYHOT OOpPOOKH, BUMOTH [0
SIKOCT1 TOTOBUX BUPOOIB, MaKyBaHHS, MapKyBaHHS, TPAHCIIOPTYBaHHs, 30€piraHHsl.

Oco6auBOCTI BUPOOHUIITBA MPOAYKIIT PopMOoBaHOTO TUNY (PECTPYKTYpOBaHI1
M’sicHl BuUpoOu). OCHOBHI MPUHLHUIIKM MPOLECY pecTpyKTypyBaHHs. OcoOOIMBOCTI
CUPOBHHHOTO CKJaJy Ta TEXHOJOTii BHUTOTOBIEHHS. BUMOTH 10 SIKOCTI TOTOBHX
BUPOOIB, MAKyBaHHS, 30€piraHHsl.

2.8.8 TexHoJ10risi BUPOOHMITBA M’SICHUX KOHCEPBIB

Ocobaueocmi mexHonocii eupooOHuUUMeEa M’ACHUX KoHcepeig. 3araibHa
xapaktepuctuka rpynu. Knacudikamis Ta acopTUMEHTHUM psa. XapaKTepucTUKa
cupoBUHU. OCOOIUBOCTI TEXHOJIOTIi MPSHOTO 3acoy Ta MapuHyBaHHA. [IpuHIIMIIOBI
TEXHOJIOT14HI CXeMHU BUPOOHHIITBA. /[1arHOCTHMKA TEXHOJOTTYHUX IpoleciB. Bumorn
10 skocTi. Tepmin Ta yMoBH 30epiranHs. Bunu nakyBaHHs.

Texnonozii okpemux 6uodie m’acHux Koncepeie. M’ sicHi KOHCEPBH, KOHCEPBH 3
M’SICHUX MPOAYKTIB, 3 M’siCa MTHUIIl Ta KPOJIUKiB, CyOMPOTYKTOBI, M'SICO-POCIIMHHI Ta
KUPO-0000BI KOHCEpPBU: aCOPTHUMEHT, CHPOBMHA 1 Marepiai, peuenTypH,
0COOJIMBOCTI TEXHOJIOTii BUTOTOBJICHHS, BHMOTH JIO SIKOCTI TOTOBHX KOHCEPBIB,
YMOBH 30€piranHs.

2.8.9 CnocoO6m Ta 3ac00M KOHTPOJIIO SKOCTi, Oe3meku Ta ineHTHdiKkamii
M’sica i M SICHUX MIPOXYKTIiB

OCHOGHI YUHHUKU, W0 6U3HAYAIOMb AKICIMb MA Oe3neKy M’aca ma m’aCHUX
npooykmig. Y3arajabHEHHS MOHATH MPO SIKICTh, XapuyoBY, OI0JIOTIYHY Ta EHEPTETUIHY
IIIHHICTh M’sica Ta M’ ICHHX NPoayKTiB. OCHOBHI MPHUPOAHI YNHHUKH, 110 BIUIMBAIOTH
Ha SIKICTh M’sica. Mopdonoriuna crnenudika XiMIYHOTO CKIAJy Ta BIIACTUBOCTEH
M’sica. BrumB TpaHcmopTyBaHHs, Tepen3abiifHOrO0 yTpUMaHHS Ta TEXHOJIOTTYHHX
orepalid MepBUHHOT MepepoOKN Xymo0u Ha sIKICTh M’sica. BrimB Ha sIKicTh M’sica
IPOIIeCiB, IO BiIOYBAaIOTHCS B HHOMY IIicis 320010 TBapwH. BB XoaoawmsibHOT
00poOKkM Ha SKiCTh M’sca. DyHKIIIOHATBLHO-TEXHOJIOTIUHI BIacTUBOCTI. [lokazHUKH
skocTi. CtabunpHiCTh BiactuBocted. Pementypu. Opranizamisi, yMOBH Ta peXUMHI
napaMeTpy TeXHOJIOTIYHUX IPOIleCciB BUPOOHMIITBA 1 30epiranHs. SkicTh 001 IHaHHS
Ta YMaKOBKHU.

Memoou KoHmponio mexHON0MHUX npouecie, AKocmi, 0Oe3neku ma
idenmuikayii m’aca ma Mm’ACHUX npodykmie. 3araibHI BIIOMOCTI TIPO
OpraHOJICNTUYHI Ta THCTPYMEHTAJIbHI METOAW BH3HAUYEHHS CKJIAIy 1 BIACTUBOCTEH
CHUPOBHUHH, MaTepialliB Ta TOTOBUX M’ SICHUX MPOAYKTIB, iX IepeBaru Ta HeJIOIKH.

Opra”HojlenTUYHUA aHaji3 M’sgca Ta M SICHUX TMPOAYKTIB: BHIAH Ta
XapaKTePUCTHUKA JETYCTaIliii; TEPMIHM Ta BU3HAYCHHS OPraHOJCNTHYHOI OIIHKH;
METOJIM OPTaHOJICITUYHOTO aHaJi3y; MpaBUjia MPOBEJCHHS OPraHOJENTUYHOI OI[IHKA
M’sica; Jerycraimiss M’ SICHUX TIPOAYKTIB;, OGOPMIICHHS pe3yJbTaTiB OLIHKH
OpraHOJIENITUYHUX MMOKA3HUKIB M’5ica Ta M SICHUX MIPOYKTIB.
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[HCTpyMEHTanbHI METOIM aHadi3y M’sca Ta M SICHUX MPOIYKTIB: (I3UYHI;
XiMiuH1;  (Pi3uKO-XiMI4HI;  MikpoOiojoriuni;  OioxiMmiuni. Ponp  cydyacHux
BUCOKOTOYHHUX METOJIB Ta 3aco0IB BHU3HAYEHHsS CKJIaay 1 BiaacTHBOCTeH. OCHOBHI
(cenmdiuni) GI13UKO-XIMIUHI, MIKPOOI10JIOTIUHI Ta O10XIMIUHI MOKAa3HUKU SKOCTI Ta
0€3MeYHOCTI M’sica Ta M’ ICHUX MPOAYKTIB. MeTou iX BUSHAUEHHS.

MeTtoau KOHTPOJIIO YMOB, PEKUMHHUX MapamMeTpiB TEXHOJOTTYHUX MPOIIECIB
BUPOOHUIITBA Ta 30epiraHHsd. 3aCTOCYBaHHS METOJIB KBaJIMETPUYHOI OI[IHKH SIK
KPUTEPII0 HAJIEKHOTO TEXHOJIOTIYHOTO 3a0€3MeUeHHs SKOCTI M’sca Ta M’ SICHHX
MPOAYKTIB Ha MIANPUEMCTBI.

2.6 TexHosorist mepepodxku pudu i puUOHUX NPOAYKTIB

Cyuacnuit cman 2any3i nepepooku pudu ma puodHoi cuposunu ma
nepcnekmueu ii pozeumky. Puba sx npomucioBa cupoBrHa. OCHOBHI CIMEHMCTBA Ta
BUJIM TIPOMUCIOBUX pUO. XapaKTepuCTHKa Ta 0COOIMBOCTI MOP(OIOTTiYHOI OyA0BU
pubu. dizuuHi BnactuBocti pubu (Popma Tina, po3mipu). MacoBuil cknan puodwH.
XapakTepucTUKa M’SI30BOi, CIOJIYYHOI, €MITaJbHOI, HEPBOBOI TKAaHWHH pUOMU.
3aranbHl TOHATTS MPO XIMIYHHUM CKiaa TKaHUH pubu. OcoOIMBOCTI Xap4doBoOi,
010JI0TTYHOI Ta €HEePreTUYHOI IHHOCT1 pruOH. ABTOIII3.

XononuneHa 00poOka pubu. OxonomxeHHs. CrnocoOM  OXOJOMKEHHS.
[TinmopoxyBaHHS. 3aMOpOXKyBaHHS. 3MiHHU, fKI BimOyBalOThCA Tpu 30epiraHHi
MopoxeHoi pubu (¢izmuni, O6ioximiuHi). ['mazypyBanns pubu. TepmiHuM Ta yMOBH
30epiranns. Po3mopoxyBanHs pubu (y BOMi, Ha TOBITPI, Y COJOHHUX PO3YMHAX,
TOKaMHU MPOMUCIIOBOI BHCOKOT Ta HAJIBUCOKOI YaCTOTH, a TAKOX Y IMOTOII BOJIOTOTO
MOBITPS).

ITocon Tta mapunyBanHs. OcHOBHU Tporiecy 3acoiy. Crnocodu 3acony (Cyxuid,
Ty3Jy4yHUH, cymicHui). Pexumu 3acomy (TerUInii, OXOJIOMKECHHM, XOJOIHUH).
Texnomnoris 3acony (4aHOYHUHN, OApUITBLHUHN, KOHTCHHEPHHMIA ).

Texnonozia COIOHUX oanuuHux Hanisghadpurkamis. 3araibpHa
xapakTepuctuka rpynu. Kmacudikaiiss Ta acOpTUMEHTHUH psia. XapaKTepUCTHKA
cupoBuHH. [IpuHIIMIIOBA TEXHOJOTiYHA CcXeMu BHUpoOHMITBA. JliarHOocTHKa
TEXHOJIOTIYHOTO Tiporiecy. Bumoru no sikocti. Tepmin Ta ymoBu 30epiranns. Bunn
MaKyBaHHS.

Texnonozia npanoi ma mapunosanoi pudu. 3arajapbHa XapaKTePUCTHKA TPYIIH.
Knacudikaris ta acopTuMeHTHUM psif. XapakTepuctuka cUpoBUHH. OcoOIMBOCTI
TEXHOJIOT1i TIPSHOTO 3aciia Ta MapWHyBaHHSA. [IpUMHIMIOBI TEXHOJOTIYHI CXEMH
BUpOOHMIITBA. J[1arHOCTHKA TEXHOJOTTYHUX TporeciB. Bumoru no sikocti. Tepmin ta
yMoOBH 30epiranfsa. Buau makyBaHHS.

Texnonozia cywenoi i 6’anenoi pudu. 3arajbHa XapaKTEPUCTHKA TPYIIH.
Knacudikaris ta acopTuMeHTHUM psif. XapakTepuctuka cUpoBUHH. OcoOIMBOCTI
TEXHOJIOT1i CYIIKM XOJIOAHWUM, Taps4yuM CcrocobamMu Ta METOJOM CyOsiMarrii.
[IpyHIUITOB]I TEXHOJIOTIYHI CXEMH BHPOOHHMIITBA CYIIEHOI Ta B’SJICHOI pPHUOH.
JliarHOCTHKa TEXHOJOTiYHMX TiporeciB. Bumorum no sxocti. TepmiH Ta yMOBH
30epiranHs. Buau nakyBaHHS.

Texnonozia xonuenoi pubu. 3araibHa xapakrepuctuka rpynu. Kmacudikaiis
Ta ACOPTUMEHTHMM psAl. XapaKTepUCcTUKa CHUPOBUHU. (OcCOONMBOCTI MPOUECY
KONTIHHS: Tapsye KOMNTIHHS, XOJIOJHE KOMTIHHS, HamiBrapsye KOMNTIHHA,
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€JIEKTPOKONTIHHS, KONTIHHA puOM 3 BUKOPUCTAHHSM KONTWUJIBHOI  PIAMHM.
[IpUHITUTIOB]I TEXHOJOTIYHI CXeMHU BHUPOOHHUIITBA. JllarHOCTHKA TEXHOJOTTUYHUX
npoueciB. Bumoru 1o sikocti. TepMin Ta ymoBu 30epiranss. Buan nakyBaHHS.

Texnonocia pubnux KoHncepeie, npecepeie¢ ma nawimemis. 3araibHa
xapaktepuctuka rpynu. Knacudikamis Ta acopTUMEHTHUM psif. XapakTepUCTUKA
cupoBUHHU. [IpuHIMIIOBa TEXHOJOTIYHA cxeMa BUpOOHHMIITBA. JliarHOCTHKa
TEXHOJIOTTYHUX mpolueciB. Bumoru ao sxocti. Tepmin Ta ymoBu 30epiranns. Buau
MaKyBaHHS.

Texnonocia puonux naniegpadpukamie ma KyaiHapHux eupoodie. 3araiabHa
xapaktepuctuka rpynu. Knacudikamis Ta acopTUMEHTHUM psia. XapakTepucTuKa
cupoBuHHU. IIpuHIMIIOBa TEXHOJOTIYHA cxeMa BUpOOHHUIITBA. JliarHOCTHKa
TEXHOJIOTTYHUX mpoueciB. Bumoru ao sxocti. Tepmin Ta ymoBu 30epiranns. Buau
MaKyBaHHA. ATMapaTypHO-TEXHOJOTIYHE OCHAIMIEHHS TEXHOJOTIYHOTO TIPOIIECY.
TexHOMOT14H1 pO3paxXyHKH IPU BUPOOHUIITBI pUOHHUX MPOAYKTIB.

2.7 TexHoJiorisi HYKPUCTUX NPOAYKTIB, OPOAMJIBLHUX BUPOOHHUUTB, KUPiB
Ta HAIOIB

Texnonozia uykpy. 3arajabHi BiTOMOCTI IIPO BUPOOHHUIITBO. 3arajabHi IMOHSATTS
PO XapdyoBY IIHHICTH Ta 3HAYEHHS Yy Xap4yBaHHI. DyHKIIOHATHHO-TEXHOJIOTIUHI
BJIACTUBOCTI  CHPOBWUHU. AcopTuMeHT. [IpuHIIMIIOBAa  TEXHOJOTIYHA CXeMa
BUPOOHHUIITBA IYKPY 3 MyKpoBuX OypskiB. J[liarHocTmka Ta 0COOJHMBOCTI
TEXHOJIOT1YHOTO Tporiecy. TeXHONOT14HI mapaMeTpH Ta iX BIUIMB Ha SIKICTh TOTOBOTO
npoaykTy. Bumorum mo sikocti. Tepminum ta ymoBu 30epiranHsa. BukopuctaHHs
BIIXOMIIB  I[yKPOBOTO  BUPOOHHUIITBA. AmNapaTypHO-TEXHOJIOT1YHE  OCHAIIECHHS
TEXHOJIOT1YHOTO TIPOIIECY.

Texnonozia Kpoxmanenamounux eupooie. XapuoBa IIHHICTh Ta 3HAYCHHS Yy
xapuyBaHHI. AcopTuMeHT. [IpuHIIMTIOBA TEXHOJOTIYHA CXE€Ma OJEp>KaHHS CHPOTO
KapTOIUITHOTO KpOoXMautio. JliarHOCTHKA Ta OCOOJMBOCTI TEXHOJIOTIYHOTO IPOIIECY.
Bumorn no sxocti. [IpuHIMmoBa TEXHOJOTIYHA CXeMa OJIEPKaHHS KYKYPYA3SHOTO
KpoxMairo. JliarHoCTHKa Ta OCOOJHMBOCTI TEXHOJOTIYHOIro Tpolecy Bumorm mo
akocti. MoaudikoBani kpoxmami. AcopTuMeHT. OcOOJHMBOCTI TEXHOJOTTYHOTO
npoliecy ojepkaHHs MoudikoBaHUX KpoxMaliB. [IpuHIMIIOBA TEXHOJOTIYHA cXeMa
BUPOOHHIITBA KPOXMaIBHOIT MaTOKH. J[iarHOCTHKA Ta OCOOJIMBOCTI TEXHOJIOT1YHOTO
nporecy. AnapaTypHO-TEXHOJIOTTYHE OCHAIIEHHS TEXHOJIOTTYHOTrO mporecy. Bumoru
710 SIKOCTI. TepMiHHM Ta YMOBH 30epiraHHsl.

Texnonozia o0poounvnux eupodOHuyme. TexHOIOTIA conoay. 3arajibHi
MOHATTS TPO XapyoBY IIHHICTh Ta 3HAYEHHS y XapuyBaHHI. Knmacudikaliis coyomy.
DYHKIIOHAJIBHO-TEXHOJIOT1YH1 BJIACTUBOCTI CHUPOBHUHH. [IpHHIHMIIOBA TEXHOJOTIUHA
cxema. JliarHocTHKa Ta 0COOJIUBOCTI TEXHOJIOTIYHOTO MPOIECY BUPOOHHUIITBA COJIOIIB
pi3aux BuAiB. IInsxu BUKOpPHUCTaHHS Yy XapyoBUX BHpPOOHHIITBaX. Bukopuctanhs
BIIXO/JIB  COJIOJIOBOIO  BHUPOOHMIITBA  AmapaTypHO-TEXHOJIOTIYHE  OCHAIICHHS
TEXHOJIOT1YHOTO TIporiecy. Bumoru a0 sikocti. Tepminu Ta yMOBH 30epiraHHsi.

TexHomoriss mnmBa. XapyoBa IIIHHICTP Ta 3HAYCHHS Y XapdyyBaHHI.
Knacudikaris. @opmyBaHHS aCOPTUMEHTHOTO psiay. DyHKIIOHATBLHO-TEXHOJIOT1UHI
BJIACTUBOCTI  CHUpOBWHHU. [IpuMHIMIIOBA TEXHOJOTIYHA CXeMa BHUPOOHUIITBA.
JliarHOCTHKAa Ta OCOOJMBOCTI TEXHOJIOTIYHOTO MPOIECY BUPOOHUIITBA MHBA PI3HUX
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BUJIIB. ATlapaTypHO-TEXHOJIOT1YHE OCHAIIIEHHSI TEXHOJIOTIYHOTO mpolecy. Bumoru a0
AKocTi. TepMiHU Ta YMOBHU 30€piraHHsl.

TexHoMOTiS €THWIOBOTO CHHUPTY. XAapaKTEPHUCTHKA CIHPTY SK Xap4OBOTO
MPOAYKTY Ta IUISXH BHUKOPUCTAHHS y XapuyOBUX BUPOOHUIITBAX. XapaKTEPUCTUKA
cupoBUHHU. [lpuHIMIIOBa TEXHOJOTIYHA CcXeMa BHPOOHHUIITBA. JllarHOCTHKaA Ta
OCOOJIMBOCTI  TE€XHOJIOTIYHOTO  TMporecy. Buam  pexkTudikoBaHOTO  CHUPTY.
BukopuctanHus BiIXOAIB CHOUPTOBOTO BHUPOOHHUIITBA. AMAapaTypHO-TEXHOJIOT1UHE
OCHAIIEHHSI TEXHOJIOr1YHOro mpouecy. Bumorn no saxocti. TepMmiHM Ta yMOBH
30epira”Hs.

TexHomnoriss BUHOpoOCTBa. XapuoBa IIHHICTh Ta 3HAYEHHS Y Xap4dyBaHHI.
Knacudikanis. @opmyBaHHS aCOPTUMEHTHOTO psiay. DyHKIIOHATBHO-TEXHOJIOTTUH1
BIIACTUBOCTI CHUPOBUHU. [IpHHIIMIIOBA TEXHOJOTIYHA CXeMa BUPOOHHUIITBA BHH 3
BUHOTpany. JliarHocTHKa Ta OCOOJHUBOCTI TE€XHOJOTIYHOTO MPOIECY BUPOOHUIITBA.
Bumoru no sikocti. Tepminu Ta ymoBu 30epiranus. Irpucti BuHa. OcoOauBOCTI
TEXHOJIOT1YHOTO mnpouecy. Metoau mamnanizamii. TepMminu Ta ymMOBHU 30epiraHss.
Oco0a1BOCTI BUPOOHUIITBA BUH 3 HE BHHOTPAJHOIO BUHOMATepiany. ACOPTUMEHT.
AnapaTypHO-TEXHOJIOT1YHE OCHAIECHHS TEXHOJOTIYHOrO Tporecy. Bumorm mo0
saxocTi. TepMmiHu Ta yMOBHU 30epiraHHsi.

Texnonozia pocnunnux ma meapuHHux dcupie. TEXHOIOTIS POCIMHHUX
KUpIB. 3arayibHi TMOHATTA MPO XapyOBY IIIHHICT Ta 3HAYCHHA Y XapdyBaHHI.
Knacudikaris. ACOpTUMEHT POCIMHHUX OJIiid. XapakTepucTuka cupoBuHH. OCHOBHI
crocoOu OTpUMaHHs POCIUHHUX OJii. [[puHIIMIIOBA TEXHOJIOTIYHA CXeMa OTPUMaHHS
COHAITHUKOBOT oJii. JliarHocTHKa Ta OCOOJMBOCTI TEXHOJOTIYHOIO IPOIECY.
DyYHKI[IOHATBHO-TEXHOJIOTIYHI  BJIACTUBOCTI CHPOBUHU. BITUB TEXHOJIOTTYHHX
YUHHUKIB Ha SKICTh MPOAYKTY. OCOOIMBOCTI TEXHOJIOTIYHOTO MPOIECY OTPUMAHHS
onii  TpecyBaHHSIM, EKCTparyBaHHSIM, OOpOOKOIO  XOJoJoM. AmaparypHo-
TEXHOJIOTIYHE OCHAIIEHHS TeXHOJOTIYHOTO Tporecy. BuMmorn fo0 sikocti. Tepminu Ta
YMOBH 30€piraHHs.

TexHooris KUPIB TBAPUHHOTO MMOXOKCHHS. 3araibHi MOHATTS MPO XapUOBY
IIHHICTh Ta 3HA4YeHHS y XapuyBaHHI1. Kimacudikaiiis. ACOpTUMEHT KHUPIB TBAPUHHOTO
MOXO/KEHHA. XapakTepucTtuka cupoBHHU. OCHOBHI CIOCOOM OTpPUMAaHHS KUPIB
TBAapUHHOTO TMOXO/KeHHS. [lpuHIMnoBa TexHosoriuHa cxema. JliarHocThka Ta
0COOJIMBOCTI TEXHOJIOTTYHOTO IMpoliecy. BINIMB TEXHOJIOTIYHUX YHHHHKIB Ha SKICTh
NPOAYKTY. AMNapaTypHO-TEXHOJOTIYHE OCHAIIEHHS TEXHOJIOTTYHOTO IMPOIIECy.
Bumoru 1o sixocti. Tepminu Ta ymMoBH 30epiraHHs.

TexHonoris MmaprapuHy. 3arajibHi OHATTS PO XapyoBY IIHHICTh Ta 3HAYEHHS
y xapuyBaHHi. Knacudikamis. AcoptumenT. XapakTepucTuka CHpOBHHH. Bumoru 1o
akocTi cupoBuHU. [Insixu BUKOpUCTaHHS y XapuoBUX BUpoOHMITBaX. [IpuHininmoBa
TEXHOJIOT1YHA cXeMa BUPOOHHMITBA. J[iarHOCTHKA Ta OCOOJMBOCTI TEXHOJOTTYHOTO
nporecy. AnapaTypHO-TEXHOJIOTTYHE OCHAIIEHHS TEXHOJIOTTYHOTro mpotecy. Bumorn
710 SIKOCTI. TepMiHM Ta YMOBH 30€piraHHs.

Texnonozia  0e3a1K0201bHUX  HANOIB. 3arajpHa  XapaKTepPUCTHKA
Oe3ankoronpbHUX HamoiB. Kiacudikaris. AcCOpTUMEHTHHH psja. XapakTepUCTHUKA
cupoBUHU. TexHojoris 0e3aJlKOTroJbHHUX HAmoiB (ra3oBaHi, Hera3oBaHi, (PYKTOBI
BOaM). AcopTuMeHT. [IpuHIIUIIOBa TeXHOJOT1YHAa cXxeMa BUpOOHUIITBA. JliarHOCTHKA
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Ta OCOOJIMBOCTI TEXHOJIOTIYHOTO MPOIECY PI3HUX BHUAIB 0€3aJKOrOJIbHMX HAMOIB.
BriuB TEXHOJOTIYHUX YMHHHUKIB Ha SIKICTh MPOAYKTY. AmnapaTypHO-TEXHOJIOTIUHE
OCHAILIEHHA TEXHOJOTYHOro mnpouecy. Bumorn no skocti. TepMiHM Ta yMOBHU
30epira”Hs.

Texnomnoris MinepanbHux Boj. Knacudikaiis. OcoOnIMBOCTI TEXHOJIOTTYHOTO
npoiiecy BupoOHuITBa. Bumoru 1o sikocti. Tepminu Ta ymMOBU 30€pirants

Texnomnoris kBacy. Knacudikaiisi. OcoOIUBOCTI TEXHOJOTTYHOTO MPOLECY
BUpOOHUIITBA. Bumorn no sikocti. Tepminu Ta ymMoBU 30epiranHs. AmnapaTtypHo-
TEXHOJIOT1YHE OCHAIIIEHHS TEXHOJIOTTYHOTO TIPOIIECY.

Texuonoris cokiB. Knacudikairis. OcoO0IMBOCTI TEXHOJOTTYHOTO IIPOIECY
BUpPOOHUIITBA. BuMoru 10 sikocti. TepMiHu Ta yMOBH 30€piraHHsl.

Texnomoriss cyxux munyunx HamoiB. Krnacudikamis. OcoOnuBoCTI
TEXHOJIOTIYHOTO Tpoliecy BUpOOHUITBAa. Bumoru no saxocti. TepMiHM Ta yMOBHU
30epiraHHsa. AnapaTypHO-TEXHOJIOTTYHE OCHAIIEHHS TEXHOJIOTTYHOTO MPOIIECY.

2.8 HaykoBi 0CHOBH 30epiranHs Ta nepepo0Ku 3epHa

2.8.1 Haykogi ocrhosu 30epicanns 3epHay

Knacudikaiis HaykoBUX MPUHLUMIB 30epiraHHs (KOHCEPBYBaHHsS) MPOJYKTIB
32 03HAKOI0 aKTMBHOCTI MIKPOOpPraHi3MiB y MpoJyKTax: 0103, aHa0103, 1ieH0aHa0103 1
aHa0103. Pi3HOBUAM OKpeMHX NPUHIUIIB 30€epiraHHs Ta iX XapaKTepHUCTHKA.
PisnoBunu 6103y (ey6io3, remidio3) Ta iX xapakTepucTuka. Pi3HOBuAu aHabio3y
(Tepmoanabio3, kcepoaHabio3, ocMoaHa0103, aluaoaHad103, HapkoaHabi03) Ta iX
XapaKTEePUCTHUKA. PiznoBUIM 1IEHOaHa0103y (armmponieHOaHAOMO3,
ajKorojielieHoanadio3) Ta ix xapakrepuctuka. PizHoBuam abio3y (Tepmoaduos,
ximMa0103, MeTab103, Tydead103) Ta iX XapaKTepUCTHUKA.

Braacmueocmi zepna. Cknao i e1acmugocmi 3epHoeoi macu

Knacudikamis 3epHOoBUX 1 3epHOOO00OBHX KyIbTyp. XapaKTepUCTHKA
XIMIYHOTO cKiiaay 3epHa. OcoOJIMBOCTI pO3NOALUTY )KUBUIBHUX PEYOBUH Y 3€pHI.

[lonsiTTs Tpo TEeXHONOTIUHMI moTeHHian 3epHa. Cxema QopMmyBaHHS Ta
peanizailii TEXHOJOTrIYHOTO TOTEHIlany 3epHa. B3aeMo3B’si30k (akTopiB, II0
(GbopMyIOTh TEXHOJOTIYHUM TMOTEHIial 3epHa (IPYHTOBHO-KIIMATUYHI YMOBH,
arpOTEXHIYHI 3aXOJd BUPOIIYBaHHS Ta TEHETUYHA XapaKTepUCTHKa 3E€pHa).
Cno>xuBUi1 BITaCTUBOCTI Ta TEXHOJIOT1YHI TOCTOTHCTBA 3€pHA.

@®i3uuHi, (i3UKO-XIMIUHI Ta O10JOri4HI BIACTUBOCTI 3epHa. (OCHOBHI
CTPYKTYpPHO-MEXaHIuHi1 BJIaCTUBOCTI 3€pHa (HATypa, MIIHICTh, BUIIOBHEHICTD,
CHIBBIJHOIIEHHSI OOOJOHOK Ta eHjocnepmy Ta 1H.). DI3UKO-XIMIYHI BJIACTUBOCTI
3epHa (BOJIOTICTb, CKJIOBUIHICTh, 30JbHICTH, BMICT OUIKIB, XUpPY Ta 1H.). biomoriuni
BJIACTUBOCTI 3epHA ((PEPMEHTHOTO KOMILUIEKCY, IHTEHCUBHICTh JUXaHHS, 3/1I0HICTh J0
MPOPOCTaHHS Ta iH.). MiKpoO10JIOT1YH1 BIACTUBOCTI 3epHa (HAABHICTH MikpodiopH,
CTIMKICTh 3€pHA J0 3aXBOPIOBAHb).

OcoONMBOCTI  BJIACTUBOCTEW 3€pHA TMIIEHHUIN, KUTA. XapaKTepUCTUKA
OCHOBHUX TOKa3HUKIB JiJIi BU3HAYEHHS THUIIB MIIEHUI]l Ta kuTa. CHcTemMa OI[IHOK
JUISL XapaKTePUCTUKH SIKOCT1 MIIEHUIl 3a CHiIor OoporHa. [Toka3HUKHM IS OIIHKH
OOpOITHOMENBHUX Ta XJ100MEeKapChKUX BIIACTUBOCTEN 3€pHA.

Kpyn’sini BnactuBocTi 3epHa. OCHOBHI MOKa3HUKU KPYI SSHUX BJIACTUBOCTEU
3epHa — IUIIBKICTh, BOJOTICTb, OJHOPIAHICTH 32 THUIIOBUM Ta COPTOBHUM CKJIQJIOM,
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3a0apBIICHHS] TUIOJIOBUX a00 HACIHHEBHX OOOJIOHOK, KOHCHUCTEHIlIS siapa. SKICTh
KpYII'SSHOTO 3€pHa, 10 HJae Ha mnepepoOKy (BUMOrd 10 SYMEHI0, Mpoca, BiBca,
KYKYpYA34, TOPOXY, TPEUKH ).

Kommieke BiacTMBOCTEN 3€pHOBOI Macu, 3a SKMMHM BU3HAYAIOTh 1i SKICTb.
IToka3Huku sKOCTI 3epHa: OOOB'I3KOB1 3arajbHi (CMak, 3amax, KOJip, 3apaKeHICTh
IIKITHUKaM# XJ10HUX 3araciB, BOJOTICTh, BMICT JOMIIIOK); 00OB'I3KOB1 crierudidHi
(OynmoBa, HaTypa, KpPYIHICTb, BHUPIBHSHICTh, CKJIOBUIHICTb, KUIBKICTh Ta SKICTb
KJICMKOBUHHU, 30JbHICTh Ta 1H.); MOAATKOBI (IUIBHICTH, MIIIHICTh, TOBHHN XIMIYHUN
CKJIaJl, BMICT OKPEMHX PEUYOBHMH, AKTHUBHICTh (DEPMEHTIB, KUIbKICHUUA Ta SIKICHUM
CKJIaJl MIKpO(JIOpH, 3JIMIIIKOBUHN BMICT (DYMIraHTiB).

3arajibH1 OKa3HUKH SIKOCTI1 MapTii 3epHa. Bu3HaueHHs O3HAK CBIXKOCTI 3€pHA.
3apakeHICTh 3€pHa MIKIJHUKAMU 1 KoMaxamMu (PI3HOBUAM KOMAaXx 1 KJIIIIIB; MOHSATTS
PO CTYHiHb 3apa)K€HOCTI; 3aco0u ISl ii yCyHEeHHs). EKOHOMIYHE 1 T€XHOJIOTIuHE
3HAQ4YE€HHS BOJOTOCTI 3epHAa. YoTHpU CTyNEH1 BOJOTOCTI 3epHa (Cyxe, CEepeaHbOl
CyXOCTi, BoJiore Ta cupe). [IoHATTS KPUTUYHOI BOJIOTOCTi. 3aCMIYEHICTh 3€PHOBOT
MacH; BUAU JOMIIIOK. ba3ncH1 KOHAMINT 3epHa TIIIEHUI].

Crnenudiuni noka3HUKH SKOCT1 3epHa. HaTypa pisHUX BUIIB 3epHA; (aKTopH,
BiJl SIKMX 3aJIeKUTh 1€ moka3HukK. [loka3zHUKM KpYMHOCTI Ta BUPIBHSHOCTI 3€pHA;
HOPMYBAHHS IMX O3HAK ISl Pi3HUX KyJnbTyp. [IIiBKICTH 1 BMICT si[pa B PI3HUX
3epHOBHUX KylbTypax. KOHcHCTeHIIs eHjaocnepMmy Ta ii 3B S30K 3 HAMPSIMKOM
noAanbinoi mnepepoOku 3epHa. [loka3HUMKM eHeprii MPOPOIIEHHS Ta 3AaTHOCTI
MIPOPOIIEHHS.

Ilpouecu, aki npomixkaloms y 3¢PHOBUX MACAX Ni0 uac 30epicanus

JluxaHHsl 3epHOBUX Mac, XIMi3M, MPOAYKTU peakilii TUXaHHS Ta iX BIUIUB Ha
MPOIIECH, SIKI MPOTIKAIOTh Y 3€pHOBIM MacH mpu 30epiraHHi. [HTEHCUBHICTh TUXAHHS
36pHOBHUX KYJIbTYp pI3HOI BosiorocTi. DakTopu, fAKI I1HTEHCU(DIKYIOTh THIPOIIEC
JTUXAHHS 3€pHOBO1 MacCH.

Camo3sirpiBaHHs 3€pHa K HACJIIIOK Mpolecy IUXaHHS Ta Horo ¢izudyHa
CYyTHICTh. Buam camosirpiBaHHsi 3epHa: THI3[0BE, IUJIACTOBE, CyluUibHe. [Ipuunnu.
Pi3HOBHIM MJTACTOBOTO CaMO3IrpIBaHHS — BEPXOBE, HU30BE, BEPTUKAIILHE.

[Ticnsa30upanibHe J103piBaHHS 3€PHOBOI  MacH, KOMIUIEKC TMIPOIIECIB, SKi
CHPUSIOTH TMOKPAIIAHHIO TEXHOJIOTYHUX BJIACTUBOCTEN 3€pHA. YMOBHU MNPOTIKAHHS
npoiiecy JAo3piBaHHS Ta (akTopw, IO BIUIMBAIOTh HAa TPHUBAIICTh MEPIOTY
no3piBaHHs. [loka3HUKH, IO XapaKTEPU3YIOTh X1JI MICISA30MPATILHOTO JTO3PIBAHHSA:
CXOXICTh 3€pHA Ta IHTEHCHBHICTh HOro auxaHHsA. Orisig Teopii, siKi MOSICHIOIOTH
HE3/aTHICTh 3€pHa /0 MPOPOIIEHHS, SIKII0 BOHO HE 3a3HAJIO MICIA30HPaTIbHOTO
JO3piIBaHHS.

[IpoporienHs 3epHa mpu 30epirandi. Y MOBY NpopoIteHHs 3epHa. OcoOIMBOCTI
MpoIlecy — TIIPOJITUYHI MPOLECH B €HIOCIEpMi Ta MPOILECU CUHTE3Y — B 3apPOJKY
3epHa. XapakTepUCTHKAa 3MIH Yy CTaHl (EpMEHTHOTO KOMIUIEKCY. 3MIHU
KJICMKOBUHHOT'O KOMILIEKCY 3epHa. OcoOIMBOCTI NEPEPOOKHU MTPOPOCIOTO 3€pHA.

Kummeoianvnicmo MIKpoOpeanizmie i Komax y 3epHOGUX macax nid yac
30epizanns

KUTTENISUIBHICTE MIKPOOPTAaHI3MIB Yy 3€pHOBHX Macax Mmpu 30epiraHHi.
XapakTepucTuka 0J1aronpueMHUX YMOB JUJIsl PO3BUTKY MIKPOOPraHi3MiB y 3€pHOBIN
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Maci. BrimuB QaktopiB (ckiaj moBiTpsi, TeMmepaTrypa 1 BOJOTICTh 3€pHOBOI MacH,
3aCMIYEHICTh 3€pHOBOI Macu, BHJOBUM CcKkJag Mikpoduiopu Ta 1H.) Ha
KUTTEISIIBHICTH MIKPO(IIOpH y 3€pHOBUX Macax.

KutrenisuibHICTh KOMax 1 KIIIIIB Y 3¢€pHOBHUX Macax npu 30epiranHi. OCHOBHI
3aKOHOMIPHOCTI JKUTTEIIJIBHOCTI KOMax 1 KB y 3epHOBUX Macax. (Cxema
B3a€EMO3B’SI3KY CKJIaJly 3€pHOBOI Macu, il BJIACTMBOCTEH Ta (DAKTOpPIB 1 PEXKHUMIB
30epiranusa 3epHa. CTHCiIa XapaKTepUCTHKa CHOCOOIB 1 peKUMIB 30epiraHHs 3epHa.
3axou 11010 MiJIBUIIEHHS CTIMKOCTI 3€pHA M1 yac 30epiraHHsi.

2.8.2 Iliozomoeka 3epuonpodykmie 00 nepepooku

Dopmyeanna nomMoabHUX napmiii 3epHa i peyenmyp KOMOIKoOpmie

TexHonmoriuHe 3HAYEHHS Ta METOAM 3MillyBaHHA 3epHa. DopmyBaHHS
nomMosibHOT mapTii. [Ipu3HayeHHs1 omeparii CKiIagaHHS NOMOJbHOI mapTii. [loHsATTS
peLenTypu 3epHOBOI CyMIIIl Ta OCHOBHI BUMOT'H 10 Hel. [HTYiTUBHUH 1 pO3paxyHKOB1
METO/IM BU3HAYEHHS CKJIaAy 3€pHOBOI CyMilIi.

Po3paxyHok nmoMonbpHOiT napTii. OCHOBHI €Tanu CKJIaJaHHs MOMOJIBHOI MapTii.
BusHaueHHs cepeaHbO3BaKEHOIO IOKA3HUMKA SKOCTI cyMilli. Bu3HaueHHS Macu
naptii 3epHa. Po3paxyHOK JIBOKOMIIOHEHTHOi (TPUKOMIIOHEHTHOI 1 T.l.) CyMIIIl.
Buxopucransst o04uCIIOBaIbHOT TEXHIKU TpU (OPMYBaHHI MOMOJIBHOI MAPTII.

BukopuctanHs 3epHa MOHWKEHOI SIKOCTI. BUKOpUCTaHHS MPOPOCIOTO 3€pHA;
3€pHa, YIIKOHKEHOTO KJIOMOM-YepEIallKo0; 3€pHa, YIIKOIKEHOIO CYIITHHSM.

HaykoBi ocHOBHU ckiajaHHsI penentiB KoMOikopMiB. Perient koMOikopMmy sk
CYKYIHICTh OKPEMHX KOMIIOHEHTIB Yy 33JJaHOMY CIIBBIJIHOIIECHHI. B3aeMo3aMiHHICTh
KOMIIOHEHTIB KOMO1KOpMiB. [IOHSTTS ONTUMAIIBHOTO pelienTy KOMOIKOpMY.

Ouuwienns 3epua

Knacudikamis cnoco0iB  ouuieHHss 3epHa. [lpusnauenHs, 3amaul  Ta
MOXJIMBOCTI cenapyBaHHs. Buau nomimoxk. Kinacudikaiis cnoco6iB cenapyBaHHS 3a
03HAKOI0 «BJACTHUBOCTI 4acTOuoKk». [loHATTA mpo moautbHICTH cyMimieil. ['padiune
pIIIEHHS 3a]1a4l PO cenapyBaHHS.

CuroBe cenapyBanHsa. Kracudikamiss cuT, 0 BHKOPUCTOBYIOTHCS Ha
OOpOITHOMENBHUX, KPYIT SHUX Ta KOMOIKOPMOBHUX 3aBOJAaXx (3aJIeKHO BiJ MaTepiamy,
criocoO0y BUTOTOBJIICHHS Ta TMpu3HayeHHs). PoOoui mapaMeTrpu Ta TeXHIUHA
xapaktepuctuka cut. [linOip cutr nns cemapyBaHHs. [IOHSTTS MpoO TEXHOJOTIYHY
CXEMY CUTOBOIO Cernaparopa.

AeponuHaMiuHe — cenapyBaHHs. @i3MYHa  CYTHICTh  a€pOJAMHAMIYHOIO
cenapyBaHHs. [I[puHIun poO0oTH MHEBMOCENAPATOPIB.

CenapyBaHHSI KOMIIOHEHTIB 3a UIUIHHICTIO, T€OMETPUYHHMH, MATHITHUMU
BJACTUBOCTSIMU Ta CYKYIHICTIO oO3HaK. Kiacugikanis cnoco0iB po3noauty 3a
IIUTBHICTIO (TiIpaBiiuHi, BiOpaiiiiHi Ta BiOponmHeBMaTuuHi MmamuHu). I[Ipouec
pO3MOALT KOMIIOHEHTIB 3€pHOBOI CyMIillll Ha CHUTOBIM MOBEpPXHi, IO BIOpye, 3a
JIOTIOMOTOI0 BHUCXIJTHOTO TMOTOKY mMOBITps. Di3nyHa CyTHICTH 1 MPUHIUI POOOTH
TpiepiB. [IpuHIIMIIOBa cXeMa cemnmapyBaHHs 32 MAarHITHUMU O3HAKAMH.

[loka3Hukn ePEeKTUBHOCTI CemapyBaHHS MpPHU BUJIUICHHI AoMimiok. [ToHSATTs
Mpo MNPOAYKTUBHICTH cemapaTopy Ta KUIbKICHMI MartepiadbHuil Oamanc. OriHka
e(DeKTUBHOCTI cemapyBaHHS 3€pHA 3a TOKa3HUKAMHU BIJHOCHOTO BHIIYYEHHS
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JOMIIIOK; 3a CTYNEHEM BWJIYYEHHS JOMIIIOK Ta BMICTOM 3€pHa Yy BIAXOAaX; 3a
30UTBIIICHHSIM YUCTOTH (pakiliii, OTpUMaHUX MPU CerapyBaHHI.

Kinacudikaiiis cnoco0iB OuYMIlEHHS] MOBEPXHI 3€pHA. XapaKTePUCTHUKA CTaHY
noBepxHi 3epHa. [IpuzHaueHHs Ta MeTOAM O4HUIIeHHsA 3epHa. OIiHKAa CTyIEHS
00poOKHU MOBEPXHI 3€pHA.

OuunieHHs TOBEPXHI Ta 3HE3apakeHHsS 3epHa B cyxuil crnocib. dakropu, 1m0
BIUIMBAIOTh Ha €()EKTUBHICTh CyXOi OYUCTKH. [IOHATTA MpO TEXHOJOTIYHI CXEMH
000uBHUX MammuH. OUYMIlEHHS TOBEpPXHI 3epHa y BoJoruil cmocid. dakTopu, 110
BIUIMBAIOTh Ha €(EKTUBHICTh BOJIOTO1 OYMCTKHU. [IOHATTS MpO TEXHOJOTIUHI CXEMU
MUMHUX MaIIUH 1 MAlTUH MOKPOT'O JIYIIICHHS.

Boonomennosa oopooka 3epna

[Ipusznauennss BogHoTemI0BOi 00poOku (BTO) 3epHa 3 ypaxyBaHHAM HOTO
MEPBUHHUX BlacTuBocTeil. Xapaktepuctuka mpoieciB BTO. Hwuska 3araapHux
omepailiii, nputaMaHHux ycim crnocobam BTO — 3BoJIOKEHHS, BiJIBOJIOKEHHS,
3HEBOJHEHHS 3BOJIOJKEHOTO 3€pHA, OXOJIOIXKEHHS.

Kunacudikariiis MeTo1iB BOJHOTEIII0BOT 00p0o0Kku 3epHa. Knacudikariist MmeToain
BTO 3 ypaxyBaHHSIM OCOOJMBOCTEN BHUKOPHUCTaHHS TeMIEepaTypHOro ¢GakTopy.
Oco0aMBOCTI BUKOPUCTAHHS, HEIONIKM Ta TEepeBarm OCHOBHUX MeToaiB BTO -
XOJIOAHOTO KOHAUIIIOBaHHS (0€3 MiAIrpiBy Ta 3 MIiAIrPIBOM 3€pHA ¥l BOJM), rapsiye
KOHIUL1IOBaHHS (MpU aTMOC(HEPHUX YMOBAX, Y BaKyyMi, IPH HAJTUIIKOBOMY THUCKY).

Crucna xapakTepucTuka (akTopiB, IO BIUIMBaIOTH Ha edekTuBHICTE BTO
3epHa — 3BOJIOKEHHSI, TeMIIepaTypa, TPUBAIICTh, YMOBHU MOBITPSHOTO CEPEIOBUIIIA.

CtpykTypa METOMIB 1 PEKUMHU BOJHOTEII0BOT 00poOku. CTHCHa MOPIBHSIIbHA
XapaKTEepUCTUKA HANUOUIBII PO3MOBCIOKEHUX METOAIB X0J0aHOi Ta Tapsyoi BTO
nienuni, xuta T1a iH. Texuonorii BTO mnpu BUpPOOHUIITBI 3€pHOBUX MPOAYKTIB
IIBUJIKOTO TPUTOTYBaHHS Ta TOTOBUX JO BXuUBaHHA. OCOOJIMBOCTI 31MCHEHHS
BOJIHOTEIIOBOT OOPOOKH CUPOBUHU B KOMOIKOPMOBOMY BUPOOHHUIITBI.

2.8.3 Texnonoziuni npouyecu  OOpOUWIHOMENbHO20 mMaA  KPYn’AHO20
eupooHuyme

30pioHI06AHHA 3€PHOBUX NPOOYKMIEG

Teoperuuni ocHoBU mpoiiecy 3ApiOHIOBaHHS. [loHATTS mnpo 3ApiOHEHHS
tBepaoro tina. Cryminb 3ApiOHeHHS.CyKynHICTh (aKTOpiB, $SKI BH3HAYAIOTh
€HEePrOEMHICTH TMpolieCcy 3ApiIOHEHHS.

3apiOHIOBaHHS Yy BaJblIbOBUX BEpCTaTax 1 HOro CyTHICTh. Buau nmoapiOHeHHs
— mpocTte Ta BUOipkoBe. Pexkxumu nomeny — HU3bKUM Ta BUCOKUM. [IOHATTS mpo TUI
nomeny. OcoOnuBOCTI 3ApIOHIOBaHHS B MalllMHAX YJapHO-CTUPAHHOT Ali.

daktopu, 110 BIUIMBAIOTh HA 3[pIOHIOBAHHS 3epHA. EQEeKTHBHICTH mpolecy.
CTpyKTypHO-MEXaHIYHI Ta TEXHOJIOT1YHI BJIACTUBOCTI 3€pHa. BIJIUB CKIIOBUIHOCTI Ta
BOJIOTOCTI 3€pHa Ha 3JaTHICTh A0 NojApiOHeHHs. KiHemaTW4Hi Ta T€OMETpHUYHI
napaMeTpu BajblliB — IIBUAKICT, oOepTaHHs, npodiuib pudiei Ta iX B3aEMHE
po3TallyBaHHs, JlaMeTp Ta JOBXHHA BaiblliB Ta iH. KulbKicCHUI Ta KOMILJIEKCHUN
MOKa3HUKU €(DEKTUBHOCTI MOJIPIOHEHHS.

Copmyeanna ma 30a2aueHns po3meabHUX nPoOyKmie

Knacudikanis npoaykriB 31piOHI0OBaHHs. COpPTyBaHHS MPOMIKHUX MPOIYKTIB
po3Melly SIK TPOIEeC pO3MOJAUTy 3a KPYHHICTIO Ta AKICTIO. XapaKTepUCTHUKa
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MPOMDKHUX MPOAYKTIB po3Mely, ix kiacu@ikaiis 3a KPYMNHICTIO Ta HAOpPSIMKHU
nepepooKwu.

CurtoBe cemapyBaHHSI B PO3MEJIbHOMY BIJIJIUIEHHI MJUHIB. Teopiss CUTOBOTO
cernapyBaHHS Ha OCHOBI MOIIAPOBOTO PYXy MOPOAYKTY. PO3CIiHUKM — OCHOBHE
oOJlaTHaHH JJIsI COPTYBaHHS PO3MEIbHUX MPOJIYKTIB.

Ouinka e(eKTUBHOCTI  MPOIECY COPTYBaHHS MPOAYKTIB MOAPIOHEHHS.
TexHonmoriuHa eQEeKTUBHICTh TMPOIECY COPTyBaHHs. BusHaueHHs KoedIIIEHTIB
BUJIYYEHHS Ta HEJIOCIBY.

[IpakTi4Hi Ta TEOPETHYH] ACMEKTH Mpoliecy 30aradeHHs. XapaKTepUCTHUKA
MPOAYKTIB MOAPIOHEHHS 3a 30yibHICTIO. DpakiiiHuil ckiaa 30araueHuX NpOJYKTiB.
Meton BiOpONMTHEBMATUYHOTO CEMAapyBaHHS 13 MPOCIBAHHSIM SK OCHOBA IMPOIECY
30araueHHs. [IpuHIMNI A1 CUTOBIMHUX MaIIUH.

EdextuBHicTh pob0TH cUTOBIMHMX MamuH. DakTopu, M0 BIUIMBAIOTH Ha
€(EeKTHBHICTh aepoOAMHAMIYHOrO po3noAauty cymimi. KinekicHu#, AKICHUN
MOKa3HUKU Ta 3arajibHa eEeKTUBHICTH Mpoliecy 30arauyeHHs.

Ilpouecu nywienns ma copmyeanna y upooHuymei Kpynie

XapakTepucTuka Croco0iB JyIIeHHs 3epHa. XapakTEepUCTUKa CIOCO0iB
TyIIeHHs 3epHa. Po3moain Kpymn’ sStHUX KyJbTYyp Ha YOTUPHU TPYIHU 3a 3AATHICTIO J10
TYIIEHHS.

TexHonmoriuHuil epekT npoiecy ayieHHs 3epHa. GakTopu, 110 BIUIMBAIOTH Ha
TEXHOJOrYHUM egeKT nymeHHsA. OniHka e(peKTUBHOCTI JIylieHHs. TexXHOJOoriuHi
O0COOJIMBOCTI JYIIEHHS! OKPEMUX KPYM’ SIHUX KYJIBTYp — TPEUKH, IIpoca, puca, BiBca,
suMeHto, nuenuili. Knacudikariist mpoyKTiB JyIIEHHS 3€pHa Ta iX XapaKTEpPUCTHUKA.

CenapyBaHHsi B pyHIaIbHOMY BIJJIUIEHHI KPYMO3aBOAIB. XapaKTEpUCTUKA
poOounx mpoueciB mig 4Yac KpynoBuAuleHHS. (OcoOJMBOCTI COpPTYBaHHA B
CaMOTEYHUX  KPYMNOBIIAUIIOBaYaX,  MaJJi—cenapaTopax Ta  OCEPEIKOBOMY
KpYHOBIAAUTIOBAYI.

OniHka e(peKTUBHOCTI MPOLECY COPTYBaHHS PYyIIATbHUX NPOAYKTIB. OIiHKa
edexTuBHOCTI mporiecy MeTosioM ['1H30ypra—3yOkoBoi Ta MeToaoM LlenMHOBCHLKOTO
(3a MpUPOIICHHSM KOHIICHTpAIIII sSpa Ta 3epHa).

Texnonoziuni npoyecu waigh)ysanus i noaipyeanHa Kpynie

Texnonoriuni npoiecu nutigyBanHs Ta nodipyBaHHs kpymi. [lnidpyBanus B
KOHYCHOMY TIOCTaBl 3 BEpPTUKAJIBHOIO BICCIO OOepTaHHS, B MallMHAX 3
TOPU30HTAILHUM a0pa3suBHUM OapabaHOM 1 3 BEPTHKAJIBHOIO BICCIO OOEpTaHHS
poTopy. 3MIHU B MPOAYKTI M1 Yac NUTipyBaHHS Ta MOXJIMBI METOIH OLIHKH CTYIICHS
00poOKH.

Oco0nMBOCTI 3aCTOCYBaHHS OIeEpallii MOJIpyBaHHA B TEXHOJOTIl KPYMiB.
OcoOnMBOCTI  3aCTOCYBaHHsI — oOmepallii TMOJIpyBaHHS B TEXHOJOTIT KpYIIB.
[Ipu3HaueHHs onepauiil ria3ypyBaHHs Ta BiIOLUTIOBAHHS.

2.8.4 Texnonoziuni npouecu KOMOIKOPMOB020 BUPOOHUYMBA

Iloopionennsa cuposunu y 6upoOHUYmMEi KOMOIKOPMIe

XapakTepuctuka mpoiieciB mnojpiOHeHHs. [loHSATTS mpouecy MNoapiOHEHHS.
Cryneni kpynHocTi po3Meny. KUIbKICHI NMOKa3HMKH, IO XapaKTEepU3YIOTh IpOLEC
noApiOHeHHs. Buau mnoapiOHeHHs Ta ix amapatypHe odopmiieHHs. Pi3HoBUIM
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noApiOHEHHsT Ta HOMEHKIATypa MOApiOHIOBAIIbHOTO oONanHaHHsA. Bumoru mgo0
MOJIPIOHIOBAIBPHUX MAIIIHH.

[lonsitts mpo TexHosioriyHU edexT podotu gpodapok. Dakropu, sKi
3YMOBIIIOIOTh  €(DEKTUBHICTH TIpoliecy mnoApiOHeHHs. (OcoOiuBOCTI MOOYIOBU
poLecy.

Ho3yeanna ma 3miuly8anua KOMNOHEHMi8 KOMOIKOpMI6

Merta Ta crnocobu 103yBaHHS KOMIIOHEHTIB KOMOIKOpMiB. Buau nosyBaHHS —
OesnepepBHe Ta mepioandHe. Buau 3actocoByBaHoro obOnagHanHs. OcoOJMBOCTI
PI3HUX CIOCOOIB JO3yBaHHS: 00’ €MHOTO, BaroBoro, 6e3nepepBHOro BaroBoro. Cxemu
JI03yBaHHSI KOMIIOHEHTIB.

[Iporiec mepeminryBanHs Ta Horo amapatypHe opoOpMIICHHS. 3MIITyBaHHS SIK
MPOIIEC PIBHOMIPHOTO PO3MOALTY KOMIOHEHTIB cymim 3a o00’emoM. KinbkicHi
MOKa3HUKM BHM3HAYEHHS OyJb-IKOro KOMIOHeHTa cyMimi. Ilepionnyne Ta
OesnepepBHE MEPEMINTyBaHHS — MEXaHi3M Mpoliecy, HENOJIKU Ta nepeBaru. Buau
3MINIYBaYiB 1 iX cTHUCA XapakTepucTrka. Cxemu 3MilllyBaHHSI KOMIIOHEHTIB.

Ilpecysanna ma 2panynr06aHHaA KOMOIKOpMIe

[IpecyBanHs cunmkux MarepiaiiB. XapaKTEPUCTUKA MPOIECY MpecyBaHHS Ha
mijacTaBl PI3UKO-XIMIYHUX 3aKOHOMIpHOCTEH. JliarpaMa mpecyBaHHs Ta ii pO3yMiHHS.
XapakTepucTUKa TPOLIECIB CYXOro Ta BOJIOTOTO TrpaHyltoBaHHsI. (OcoOIMBOCTI
3MIACHEHHsS  TPOLECIB  €KCTPYAyBaHHs, €KCIIaHJIyBaHHA Ta  OpUKETyBaHHs
KOMO1KOpPMIiB.

TeopeTuuHi OCHOBH MpoOlleCY TpaHyJOBaHHSA. TeopeThuHi OCHOBH MPOLECY
IPaHyJIIOBAaHHS — CXeMa MpPOoIleCcy, CepelHs MBHUIKICTh MEPEMIIICHHS TPaHyJH, 4ac
nedopmMailii, MOTYXHICTb, CWJIa TEpPTA IMpecy. AHAIITHYHA 3aJEXKHICTh IS
PO3paxyHKy IPOJYKTUBHOCTI MpeECy.

2.8.5 TexHouioris1 eJ1eBATOPHOI IPOMMCJIOBOCTI

Teopemuuni ocnoeu eneeamopuoi npomucinosocmi Teopemuuni ocHogu
30epizanns 3epHa

OcHOBHI XiMI4YHI elleMeHTH 3epHa. Mopdosoriune OynoBa 3epHa. XiMIYHUN
CKJIaJ 3€pHa. CKiad 3epHoBOi Macu. @Di3WyHI BIACTHBOCTI 3E€PHOBOI MacH.
BusnauenHns moHsTTsS Bojoricth. [{uxanus 3epHa. llicnsimpubupanibHe m03piBaHHS
3epHa. Camo3irpiBanss 3epHa. [IpopocTanHs 3epHa.

Mexanika cunkux mamepianie

Xapakrtepuctuka Ta (pi3uyHa MojAeNb CUNKUX cymimeil. [lapameTpu cumnkoro
Matepiany. BractuBocti cumyyoro Marepiany. Pyx (kiHemMaTHKa) MOTOKY CHUITy4OIO
Marepiainy-

Xapaxmepucmuka nionpuemcme e1e6amopHoi nPOMuUci080cmi

Micue eneBaTOpHOI HPOMHUCIOBOCTI y xi1i0000iry kpainu. Knacugikamis
MIIIPUEMCTB  €JIEBATOPHOI MPOMUCTOBOCTI. DYHKIII MIANPUEMCTB €JI€BaTOPHOT
MIPOMUCIOBOCTI. XapaKTEPUCTUKA KIHIEBUX MPOAYKTIB €JI€BATOPHOI TPOMUCIOBOCTI.
[IpuHuumoBa TEXHOJIOTIYHA CXeMa XJI0ONMpUHAMaNbHUX MIANPUEMCTB. THUIH
3epHocxoBuill. Knacudikariis 3epHocxoBuiil. BuMoru 10 3epHOCXOBHIII.

Cnopyou ma npucmpoi enesamopa

PoGoua OyniBis 3 TEXHOJIOTIYHUM Ta TPAHCHOPTHHUM OOJIAJIHAHHAM (Y TOMY
yucii 3epHocymapka). CUIoCHUN KOPIYC 13 TPAHCTIOPTHUM Ta THITUM OOJIaJHAHHSIM.
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BrnamtyBanHs s mpuiiMaHHs 3€pHAa 3 aBTOMOOLIIB, BaroHiB Ta cyaeH. [Ipuctpoi
JUISL BIAMYCKY 3€pHA Ha Pi3HI BUJU TPAHCIOPTY Ta 3€pHONEPEPOOHI MiMPUEMCTBA.
Ilex BigxoniB. Cuctemu acmipallii Ta BUIaJICHHS BIIXOI1B.

Texnonocziuni acnekmu RIONPUEMCHIE €1€6AMOPHOT RPOMUCI080CHMI

Ouuwienns 3epua i HACIHHA

Cknaxg 3epHOBOI Macu Ta 3HAUYEHHS OYHMINECHHS 3€pHA. 3arajbHa
XapaKTePUCTUKA JOMIIMIOK. TeXHoJsoris ovuineHHs 3epHa. OCOOJMBOCTI OUYHILCHHS
3epHAa Ta HACIHHS OKPEMHX KyJIbTyp. TpaBMyBaHHS 3€pHA.

Texnonozia 3HUMHCEHHA 80]1020CMI 3ePHOBUX MAC - CYWIKA 3ePHA

3epHo sik 00'ekT cymrinHsa. Knacudikaiiisi cnoco0iB CyIIiHHS 3€pHA Ta HACIHHSL.
Jlunamika mpolecy CymiiHHS 3epHa. Pexxumu CylniHHS 3epHa Ta HaCIHHS.
Oco06aMBOCTI CYIIIHHS 3€pHA PI3HUX KYJAbTYp. TepMiuHe 3He3apakKeHHS.

Texnonociuni npunyunu 30epicaHHa NPOO06OIbUO20 3€PHA | HACIHHEBUX
¢onois

Opranizaiiss Ta BeICHHS TEXHOJOIIYHOTO TPOIECYy Ha eJleBaTopax Ta
xJIOONpUUMAalIbHUX MiANpUEMCTBaX. Po3MillleHHST 3epHa Ta HACIHHS y CXOBHUIIAX.
CnocTepexeHHs 1 OIS 3a 36pHOM 1 HACIHHSAM, 110 30epiraeThesl.

AKmueHne 6eHmMu06aHHA 3ePHA | HACIHHA

[IpyHuun BIUIMBY aKTUBHOTO BEHTWUJIIOBAaHHS. [IpU3HaueHHS aKTUBHOTO
BEHTHWJIALIT 3epHa. Bu3HaueHHSI MOKIIMBOCTI MPOBEJCHHS aKTUBHOT'O BEHTHIIFOBAHHSI.
Oco06MBOCTI aKTUBHOT'O BEHTUIIOBAHHS 3€pHA PI3HUX KYIBTYD.

bopomuvoa 3 wkionukamu 3epua

BinGip npo0 aJist aHanizy 3apakeHicTh 3epHa. Po3paxyHOK cepelHbOl I'yCTUHU
3apaKeHHS 3€pHa. 3aXWUCT 3€pHA, HACIHHA Ta MPOAYKTIB IMEpepoOKU 3epHa Bij
MIKITHUKIB XJIIOHUX 3aI1acis.

Onepamuenuil  po3paxyHox pooomu enesamopa 2pagoananimuiuHum
Memooom

3a0e3nedeHHs] BUCOKHX TEXHIKO-€KOHOMIYHMX MOKa3HHKIB eneBaropa. /[Ba eramm
po0OTH BHPOOHHUOTO MPOLIECy eneBaTopa - 30BHINIHIN Ta BHyTpimHiiA. PoboTa eneBaTopa
AK poOOTa 3 TOBHICTIO MEXaHI30BaHMX TEXHOJOTIYHUX Ta TPAHCHOPTHUX IOTOKIB —
MapILIpYTIB.

2.8.6 Texnouorisa 6GopomHa

Texnonoziuni npoyecu ni020moeKu 3epHa 00 nomeJy

bopownomenvnuii 36600 AK OCHOGHUU 00°€Km  OOPOUIHOMENBHOZ0
Komniekcy

BopomHoMensHUM 3aBOJ SIK OCHOBHUM 00’ €KT OOPOITHOMEIBHOTO KOMILIEKCY.
[Tponyxkiis 6oporrHoMenbHUX 3aBoAIB. Kiacudikaiiis mpoaykTiB OOpPOIIHOMEIBHOTO
3aBoy. XapakTEepUCTHKAa OCHOBHHUX MPOAYKTIB (MepIia KaTeropis): 3epHO (OUHIICHE,
MOBHOIIIHHE, MIKPOHI30BaHE Ta 1H.), OOPOIIHO PI3HOIO AaCOPTUMEHTY, SIKOCTI Ta
MPU3HAYEHHS, BUCIBKM XapyoBl [1€TUYHI, 3apOJIOK XapyoBUM. XapaKTepHUCTUKA
MOOTYHUX MPOJYKTIB TEXHOJOTII (Apyra KaTeropis): KOPMOB1 3€pHONPOAYKTHU I SITH
KaTeropii, My4ka KOpMOBa, BUCIBKH. XapaKTEPUCTHKA BIIXOA1B (TPETs KaTeropis).

Knacudikanis nomenis nieHuli 1 xxuta. Knacudikaiiis nomeniB 3a 0O3HAKaMu:
BUJI CHUPOBUHHU, IO MepepoOIae€ThCs; MPU3HAYCHHS MPOAYKIIi; SIKICTh OOpOIIIHA;
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KUIBKICTh COpTIB OOpOIlIHA, 110 OTPUMYIOTh OJAHOYACHO; KPATHICTb MOJAPIOHEHHS;
CTYMHIHb PO3BHHEHOCTI MPOIIECy 30arayeHHsl.

3arayibH1 BiIOMOCTI MO BUXiJ NpoAYyKIlii. [IOHATTS KiIbKICHO-MaTEPiaaIbHOTO
OanaHcy momeny. XapaKTEepUCTHKA MEXaHIYHMX BTpAT 1 BIAXOJIB 1 MNPUYUHHU I1X
BUHUKHEHHS. Ba3uCHI MOKa3HUKH SKOCTI MIIEHUIll Ta *KuTa. [IoHATTS ipo OazucHUiA,
PO3pPaxXyHKOBUM 1 PaKTUUHUI BUXIJ] POAYKIII.

Opzanizayia niozomoeku 3epna 00 nomeny

3aranpH1 NPUHUHUIN MOOYI0BU TEXHOJIOTTYHOTO IPOLECY MIATOTOBKH 3€pHA 110
po3meny. XapakTepucTUKa OCHOBHHMX CKJIQJIOBHX MIArOTOBYOro mpouecy. dakropu,
BIJl SIKAX 3aJIEKUTh HASBHICTh Yy MIATOTOBYOMY IMpoOLECl MEBHUX TEXHOJIOTTYHHX
ornepauiid: BHJ 3€pHOBOI CHPOBMHHU; THUIl TIOMENy, KOHCTPYKTHMBHI OCOOJMBOCTI
TE€XHOJIOTTYHOTO OOJIaJHAHHS, WLI0 3aCTOCOBYETHCS; SKICTh 3€pHA; IOTYKHICTh
OOpOITHOMENBHOTO 3aBOIY; CMOCIO TPAHCTIOPTYBAHHS 3€pHA.

300pakeHHsI TEXHOJIOTIYHUX CHCTEM Yy TEXHOJIOrYHMX cxeMax. Crnocobu
300paKeHHs TEXHOJOTTYHUX CHCTEM Ha eTali MiATOTOBKH 3€pHa JI0 pOo3MenNy:
cenapyBajibHe 00J1aJHaHHS, TPAHCIIOPTHI MEXaH13MHU, MOTOKU 3€pHA 1 BIIXO/B.

[IpaBuna miagdopy CUT AJis cenapyBaHHs y MIArOTOBYOMY BigauieHH1. [lepenik
OCHOBHUX BHJIB CUT y cemaparopax (mpuiloMHe, COpTyBajbHE, PO3BAHTAXKYBAJIbHE,
MiZCIBHE) Ta MpaBWJIa iX MA00pPY 3 ypaxyBaHHSM BHJIIB JOMIIIOK, 10 BUAAISAIOTHCS
i yac cenapyBaHHa. OcoOnMBOCTI MiOOPY CUT MPU BUKOPUCTAHHI CenapaTopiB 3
TphOMa 200 JABOMA PsiJaMU CHT.

Texnonoziuni cxemu ni020moeKu nuieHUYi 00 po3mesny

TexHOMOTTYHMI MpoIeC MIATOTOBKY MIIEHHUIIl O COPTOBUX XJI100MEKapChKUX
noMeniB. XapakTepUCTHKa TUIIOBOTO TEXHOJIOTTYHOTO MPOIECY MiATOTOBKY MIIEHUII1
no nomeny. Cxema MIATOTOBKM MIIEHMIN 3 BUAUIEHHS TexHonoriunux miHik (TJI).
[lepma TJI — 3epHoouucHe BiaauieHHs; apyra TJI — ocHOBHe cemapyBaHHs 1 TepIiie
cyxe 00poOJeHHs MOBEPXHI 3epHa; TpeTs, yeTBepra Ta nm’'ara TJI — BomHOTemIOBa
0o0po6Oxka 3epHa; mocta TJI — moBTOopHe cemapyBaHHs; cboMa TJI — 103BOJIOKEHHS
3epHa Mepe po3MeJIoM.

Oco0aMBOCTI MIATOTOBKU MIIEHUIII JO MaKapoOHHUX MoMmeniB. OcoOnuBOCTI
BJIACTUBOCTEN 3€pHA TBEPAMX IILEHUIb. BUMOrM 10 NMPOBEIEHHS BOIHOTEILIOBOI
00poOKM 3 ypaxyBaHHSIM BXIIHOi BOJIOTOCTI mineHuil. [locimigoBHICTh 1 MOBHOTA
TEXHOJIOTTYHUX JIIHINA Y TIATOTOBUYOMY BiJIJIUICHHI.

Texnono2iuni cxemu ni020MOBKU Hcuma 00 po3meny

Oco06aMBOCTI MIATOTOBKU KHUTA 10 copToBoro nomeny. Cnenudika XuTa K
00’exkTa mepepoOKH  (XapaKTepUCTUKAa OcOoOaMBOCTEN  (opMH, pO3MIpiB 1
KOHCHUCTEHIlli eHaocnepmy). OcoOMMBOCTI KOHIUIIIOHYBaHHSI JKUTA 3aJIEKHO BiJ
MOYATKOBOi BOJOTOCTI 3epHa. [lOCHIMOBHICTH 1 MOBHOTAa TEXHOJOTIYHHMX JIHIA Yy
MIArOTOBYOMY BiJIJIUJICHHI.

OcoOnMBOCTI MIATOTOBKM JKUTAa Ta TNIIEHUIl JO OOOWMHUX TMOMEINIB.
Oco0aMBOCT! KOHJUIIIOHYBaHHSI 3€pHA JKUTa Ta MIICHUI[l 3aJIEKHO Bl MOYATKOBOT
BOJIOrOCT1 3epHa. [IOCHIIOBHICTh 1 HOBHOTA TEXHOJIOTIUHUX JIHINA Y MIATOTOBYOMY
BiJIJIJICHHI.

KoHTpoap BiAXoAiB y MIATOTOBYOMY BIAJAUIEHHI OOPOITHOMEIBHOIO 3aBOAY.
3agadl KOHTPOJIIOBaHHS JOMIIMIOK — BUAUIEHHSA 13 3€pHAa JOMIIIOK; (OpPMYyBaHHS

45



KOPMOBHUX 3€PHOINPOAYKTIB 1 BiAX011B. TeXHOJIOT1YHA CXeMa KOHTPOJIIO JJOMIIIOK, 110
BUJIATIIOTHCS.

Ipunyunu nodyooeu mexnon02iun020 npouecy y 6upooHuymei 60pouiHa

CrpykTypHa cxeMmMa MoOMeNy Ta il XapaKTepUCTHKa ( OCHOBHI TEXHOJOTT4HI
omepailii, MPOMIDXKHI Ta KIHIIEBI IPOAYKTH noApiOHeHHs). dDakTopu, 10 BILUIUBAIOTH
Ha MOOYJIOBY TEXHOJOTTYHOro mpouecy. OOnagHaHHA s NMOAPIOHEHHS 3€pHa Ta
COpPTYBaHHS MPOAYKTIB MOAPIOHEHHS.

CxeMatnuHe 300paX€HHsI CUCTEM PO3MEIBHOTO BIAUICHHS HA TEXHOJIOTTYHUX
cxemax. Ilo3HaueHHs [ApaHOi cHUCTEMHU B TeXHOJOriuHiM cxemi. [lpuknanu
300paxKeHHs BaJbIIEBUX BEPCTaTIB, pO3CIMHUKIB. [IOHATTA MpO TEXHOJIOTIYHY CXEMY
posciiinuka. Cxemu 1- 4 posciiiauka 3PII-M—-4M. CxemaTuuHe 300pa’keHHS
CUTOBIHUX CUCTEM, HUTIPyBaIbHUX CUCTEM. BapiaHTH CIIOIYyYEHHS! TEXHOJIOTTYHOIO
oOJlalHaHHS B CHUCTEMI PO3MENBHOro Impolnecy. KilbKiCTh CHCTEM B OKPEMHUX
mpoIiecax MOMeEIB MIIEHHUII1 Ta KHUTa.

Texnonociuni npouecu po3menbHo20 8i0OLIEHHA  OOPOULIHOMETIbHOZO0
Komnaexcy. Q00ini nomenu nueHuyi ma Heuma

Mopayni TEeXHOJOTIYHUX CcXxeM oOoitHoro mnomeny. IloHsATTS Momymio
TEXHOJIOT1YHOT cHCTeMH. Pi3HOBHUAM MOAyniB 0O0OMHOro momeny Ta ix
XapaKTEePUCTHUKA.

CtpykTypHa Ta TEXHOJIOTIYHA CXEMHU O000iHOro mnomeny. XapaKTepUCTHUKa
TEXHOJIOT1i 000MHOTO MoMeny Ta il pi3HOBUAM — 3 BIAOMpaHHSAM Ta 0€3 BiAOUpaHHS
BUCIBOK. CTpykTypHa cxema mnomeny. HopMmu KpymHOCTI Ta SKOCTI OOOWHOIO
oopomHa. [IpaBuna nminbopy cut. TexHosoriua cxema nomeiny.

bananc o6oiinoro momeny. IlpaBuna mnepeBipkH pexuUMy MNOAPIOHEHHS Y
BaJIbLIEBOMY BepcTaTi. Po3paxyHOK BUJIy4eHHS Ha JaHii MOJAPIOHIOBAIBHIA CUCTEMI.
Po3paxyHok BuiydeHHs Ha Oylb-sKii CHCTEMI IO BIJHOIIECHHIO 10 MEPIIOi CUCTEMH.
bananc mpocToro nomeiny NIIeHUII.

Copmogi xnibonexapcoKi nomeu nuleHuyi

Knacudikamisa 1 XapaKTEepUCTUKA TMPOAYKTIB po3Meny. [lpuniumnona
CTPYKTypa COPTOBUX XJIIOOMEKAPCHKUX MOMEIIB MIIEHUIIl 13 PO3BUHYTUM MPOLIECOM
30araueHHs. [IpyHIUIIOBA CTPYKTypa COPTOBOTO MOMENY MIIEHUIIl 13 PO3BUHEHUM
mporiecoM  30arayeHHs MPOMDKHUX MPOAYKTIB. XapakTEpUCTUKA OKPEMHUX
TEXHOJIOTIYHUX TpolleciB (apaHuil, 30arauyeHHs, po3MeIbHUN) — MeTa, YTBOPIOBaHI
NpPOAYKTH, OOJIaJlHAHHS, 10 3aCTOCOBYETHCS, B3Aa€EMO3B’S30K 3  IHIIUMH
TEXHOJIOTIYHUMH CTAIIIMU.

OCHOBHI ~ 3aKOHOMIPHOCTI ~ TEXHONIOTIYHOTO  MPOLECY. IX 3B’A30K 3
BJIACTUBOCTSIMU 3€pHA 1 BIUTUB Ha MOOYAOBY TE€XHOJIOT11 Ta Mif01p 00Ja HAHHS.

XapakTepucTUKa APAaHOr0 KPYNOYTBOPIOIOYOrO IMpolecy. 3ajgaya JpaHoro
KpYHOYTBOPIOIOUOrO  mpouecy. Pi3HOBHOM  BaJbLiB Ta  PO3CIMHUKIB, IIO
3acTOCOBYIOThCA. OCHOBHI Moayni 1poro mnpouecy. CTpyKTypHa cXxeMa JpaHOro
KPYIOYTBOPIOIOUOT0 MpoIlecy. TeXHOJOrYHA CXeMa JAPAHOro KPYIMOyTBOPHOKUYOIO
poLecy.

XapakTepucTUKa JpaHOTO BUMEIBHOTO Mpoliecy. 3ajaya JpaHOro BUMEIBHOTO
npoiiecy. Bapiantu BigOopy KpymoJIyHCTOBHX MpOAYKTiB. OCHOBHI MOJYJ1 LbOTO
poLecy.
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[TinGip cUT 1 TEXHOJOTITYHUX CXEM COPTYBaHHS B JApaHOMY mpoiieci. Bumoru
no mnepmux rpyn cuT. OIliHKa CKJIagy MNPOAYKTIB MOAPIOHEHHS Ta KUIBKICTh
CXOJIOBUX 1 MPOXOJ0BUX (hpakilidi po3ciiiHUKIB. Bu3HaueHHs HOMEPIB BUIYCKAIOUUX
cuT. CxeMa cOpTyBaHHs 1 KPYHHICTh MPOJYKTIB Mepioi apaHoi cucremu. Homepa
CUT, PEKOMEHJIOBAaHUX JIJIs1 Bi1IOOP1 OOpOIITHA B COPTOBUX MOMEJIaX MIIEHHUIII.

[Iporiec 30araueHHst Kpymnox i IyHCTIB. 3aja4ya CUTOBIHHOTO mpotiecy. OCHOBHI
MOJyJli cUTOBIHHOrO mporecy. Iligdip cUT y TpUApPYCHIM 1 JBOAPYCHIM MalIWHaX.
B3aeM03B’s130K CXOA1B 1 MPOXO/IIB CUTOBIMHOT MAallMHU 3 IHIIMUMHU T€XHOJIOTTYHUMHU
cucteMamu. Po3paxyHKoBul crioci0 BU3HAUYEHHS PO3MIPIB OTBOPIB CUT Y CUTOBINHIM
MaIIIfHI.

TexHomoriss MaHHOi Kpynu. Mapku MaHHOI Kpynmu Ta iX XapaKTepUCTHUKA
(30BHILIHINA BUIJSAM, KPYIHICTh, 30JbHICTh). BHpOOHUIITBO MaHHOI KpymH 3a
KJIACHYHOID Ta CYyYacHOI0 TEXHOJOTISIMH — 3arajbHl MpPOIECH, OCOOJIMBOCTI
TEeXHOJIOT1i. TeXHOJOrYHI CXEMHU

XapakrepucTtuka nutidyBalbHOro mporiecy. 3afava nuridyBajabHOTO MPOIIECY.
OcHoBHi wmoayni uwtigyBanbHOro mpoiiecy. OcoOIUMBOCTI PO3BUHEHOIO Ta
CKOpPOUYEHOro nutiyyBaibHOTO npolecy. Bapiantu cnpsiMmyBaHHs KPYNOK Ha CUCTEMU
nutipyBaHHs B XJII0OMEKApChKUX MOMeNax MNiieHull. TexHoloriyHa cxema
pPO3BHHEHOTO MHUTIQYyBaIbHOTO Tmporecy. Po3paxyHkoBuil croci0 BU3HAYECHHS
PO3MIPIB OTBOPIB CHUT ISl COPTYBAHHS MPOJIYKTIB LTI yBaHHS.

Po3menbHU mpoliec CKIIAJHOTO XJIIOOMEKAapChKOTO IMOMeNy MileHuIll. Tpu
eTanu po3MenbHOro mpoiecy. Oco0IMBOCTI BUKOPUCTAHHS PI3HOBU/IIB BajbliB y
po3MenbHOMY Tiporieci. OCHOBHI MoayJi po3MenbHOro mpoiecy. IlpaBuna nigbopy
CUT. AJTOPUTMH CHPSIMYBaHHS TOTOKIB NPOJAYKTIB MEPIIOI Ta APYroi SKOCTI.
CtpykTypHa cXeMa pO3MENBHOTO mpolecy. Tpu BapiaHTH MOOYAOBH PO3MEIBHOIO
npoiiecy. TexHonoriuua cxema po3MesIbHOTO MPOIIECy.

®opmMmyBaHHSI COPTY 1 KOHTpOJbh OoporrHa. DopMyBaHHS MOTOKIB OOpOIIHA
BUILIOT'0, MEPIIOro Ta Apyroro copry. OcoO0auBocTi popMyBaHHSI COPTIB OOpOIIHA
MpU 3aCTOCYBaHHI pI3HUX BajbleBUX BepcTaTiB. DopmyBaHHA OopoiiHa —
kpymyaTku. OCHOBHI MOJyJ1 KOHTpOJt0 OopourHa. [Ipuniunosa cxema ¢hopmMyBaHHS
copty 6oporrHa. TexHoJoTr14Ha cxeMa KOHTPOJII0 OOpOIIIHA IO COPTaX.

TexHomnoris Bi1OOPY 3apojika B COPTOBUX MOMeNax MiieHuill. Bmict 3aponaka y
MOMOJIBHUX MpOAYyKTax. Moayib MIIONIMIBHOT CUCTEMHU I BIIOOpY 3apojka y
nutipyBanbHOMY Tporieci. Moayiab Nepuioi CX0AO0BOi CHCTEMHU sl BiAOOpY
3apOJIKOBUX IJIACTIBIIIB.

Makapouni nomenu nuienuyi

Ctucna xapakTepuCTHKa OOpoOITHAa I MakapoHHHX BHpoOiB. [lokasHuku
SAKOCTI MaKapoOHHOTO OopoiHa (301bHICTh, KPYIHICTh, KUIBKICTH 1 SIKICTh
KJIICMKOBUHM) 3aJIe’KHO BiJl BUAY MIIEHUIl (TBEepJa, M’sika) Ta COPTYy OOpoIIHa
(kpymKa, HamiBKpYyIIKa, APYTHil cOpT).

Oco6nuBOCT! XJ11I00MEKAPCHKOTO MOMENY MIIEHUIl 3 BIIOOPOM MaKapOHHOI
kpynku. CTpyKTypa JpaHOro npoiiecy 1 migoip cut. Moaysi CUTOBIMHOTO mpoliecy Ta
migoip cut. Monayni uutidyBansHOTO mpouecy Ta miabip BadbliB. CTpykTypa
po3MenbHOro mponecy. @DopMyBaHHS MakapoHHOr0 OOpoOIllHa 1O COpTax.
TexHonoriyHa cxema nomeny.
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Oco0aMBOCTI MakKapOHHHMX IIOMEJIB TBEPAOI Ta M’ SIKOI BHCOKOCKIJIOBHIHOI
neHuii. Moayni ApaHoro mpolecy Ta aiaroput™ migoopy cut. Mopymi Ta
CTpYKTypa cuToBiiHOro mnpouecy. lmidyBanpHuii mnpomec Ta miaAdip CHT.
XapakTepucTuKa Apyroro mpoiiecy 30aradeHHs. Momayiai po3MEIbHOIro MpoIEcy.
®opmyBaHHs cOpTiB OopolrHa. Moy KOHTPOJIO0 COPTIB OOpoIlIHA Ta MiA0Ip CHUT.

Copmogi nomenu ncuma

XapakTepucTUKa OJHOCOPTHOIO CISTHOTO TOMENY KHUTa. 3arajbHi BiIOMOCTI1
PO OCOOJMBOCTI 3€pHAa KHUTAa Ta SKICTb XKHUTHBOTO OopomtHa. (OcoOIUBOCTI
€HJIOCTIEPMY >KUTO TOPIBHSHO 3 3€PHOM IIIEHHUIIl 1 BIUIMB iX 3 TEXHOJOTTYHUMH
MpoIeCaMU MOMEIY.

TexHomorist CIiTHOTO JKUTHBOTO OopomHa 3 BuxoaoM 63%. 3aranbHa
xapaktepuctuka momeny. OcoOJMBOCTI JApaHOro Mpollecy Ta UUISIXH HMOro
onTtuMizallli. XapakTepucTuka po3MelbHOro mpoiecy. IIpaBuna mnimbopy cwuT.
Kontponsauit nepeciB 6opomiHa. CTpyKTypHa 1 TEXHOJIOTTYHA CXEMHU.

OnnocoptHuit  87%-Buil momen xkuTa B OO0JUpHE OOpOIIHO. 3arajibHa
XapakTepucTuka rnomeny. OcoOIMBOCTI APAaHOTO Ta PpO3MENBHOTO Mpoiieci. [IpaBuna
niaoopy cut. CTpyKTypHa 1 TEXHOJIOT1YHA CXEMH.

Texnomnoriss 80%-Boro momeiny >Kurta B CisiHE Ta 00JUpHE OOPOIIHO. 3araibHi
peKoMeHaalli moa0 NoOyAOBH CTPYKTypu mnomeny. (OcoOIMBOCTI ApaHOro Ta
po3MenbHOro npoteciB. [IpaBuia migdbopy CUT AJig BUITYUYEHHS CITHOTO Ta 0OUPHOTO
OoopomrHa. CTpyKTypHa 1 TeXHOJOTiYHA cxeMHu. OpieHTOBHI MOKAa3HUKU BUIIYUYEHHS
PI3HUX COPTIB OOPOIIIHA JKUTHHOTO Y COPTOBHUX MOMeENIaX.

XnioonekapcovKi enacmueocmi 60pouina

Xmibonekapchbki  BJIACTMBOCTI  MIIEHUYHOro  OOpOIIIHA. Komrnekc
XJII0OTIEKapChKUX ~ BIACTUBOCTEM  MINIEHUYHOTO  OopolmHa: cuia  OOpoIHa,
BOJIOTOTIOTJIMHANIbHA 3[IaTHICTh, T'a30yTBOPIOBAJIbHA 3[aTHICTh, KPYMHICTh MOMENY,
KoNip GOpOIIHAa Ta HOTo 34aTHICTH 10 TOTEMHIHHS, aBTONITMYHA AKTHBHICTB. 1X
XapaKTEPUCTUKA 1 METOJY BU3HAYCHHSI.

Oco0nuBOCTI  XJIIOOMEKAPCHKUX  BJIACTUBOCTEH  JKUTHHOTO  OOpOIIHA.
Oco0nuBOCTI  OUIKOBO-IIPOTEIHA3HOIO Ta BYIVIEBOJHO-AMUIA3HOTO KOMILIEKCIB
KUTHBOTO OOpOLIHA. IX B3a€MO3B’SI30K 3 XJIOONEKAPCHKUMHU BIACTUBOCTAMU Ta
BIUIMB Ha NUISIXU NEPEPOOKU KUTHHOTO OOPOIITHA.

Cneuianoni mexnonocii 6opouwtna

TexHomoriss OopolIHA-KpYMUYaTKU. 3arajibHa XapakTEepUCTHKa OopolHa-
KpynmyaTku. TexHonoriuna cxema Bijoopy OOpOITHA-KPYTYATKH.

TexHomnoriss BUCOKOOUIKOBOro OopoiHa. [lpu3HadueHHS BHUCOKOOLIKOBOTO
OopormrHa. XapakTepucTuka (pakuiiHoro ckiaay OopomrHa. CrocoOW BUITYUYEHHS
BHUCOKOOUIKOBO1 ()pakilii — B pO3MEILHOMY BIJJIUICHHI MTHEBMOTPAHCIIOPTOM; CIIOCIO
nHeBMokacu(ikarmii. Biraminizamis OopomHa. HopmMu BBeneHHS BIiTaMiHIB Y
OopomrHo. TexHonoriyHa cxeMa BiTaMiHi3allii OOpoIHAa.

2.8.7 TexHou10risi KPpynn’sstHOr0 BUPOOHUITBA

Texnonozia He30pioHenux Kpynie. 3a2aibHi HPUHYURU  MEXHON02IT
Kpyn’ano2o eupooHuymea

XapakTepuCcTUKa 3€pHa K CUPOBUHU KPYyI STHOrO BUPOOHUIITBA. Bumoru mo
SAKOCTI OKpPEMHUX BHAIB 3€pHa. XapaKTepHUCTHKAa TEXHOJOTTYHHUX BIIACTUBOCTEH
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KpYIT'SIHOTO 3€pHa - IUIIBKOBOCTI, BOJIOTICTh, OJHOPIAHICTh, KOHCUCTEHIIIS SJpa,
3aCMIYEHICTh. BUMOTH 0 SIKOCTI OKPEMUX BHUJI1IB CUPOBHHHU.

ACOpTHMEHT Ta SKICTh MPOAYKUII Kpymno3aBoAiB. OCHOBHa, MO0IYHA
MPOAYKI[IS KPYM'STHOTO BUPOOHMIITBA Ta Bigxoau. I[IpuHuun posmonauty kpynu (Ha
COpT, BHJI, MAPKH, HOMEPH) Ta BUIAU KPYI'SHUX BUPOOIB. XapaKkTepUCTHUKA MOOITYHOT
MPOIYKIIL Ta BIAXO/IB B TEXHOJIOT1T KPYIIH.

CrpykTypHa cxema nepepoOku 3epHa B kpyny. [IpuHiiunosa cxema nepepooxku
3epHa B Kpymy. XapaKTepUCTHUKA TEXHOJOTIYHUX CTaAldl BUPOOHUIITBA: PEKUMHU
BOJHOTEIUIOBOI OOpPOOKM, COPTYBaHHS 32 KPYMHICTIO, JYHIEHHS, COpPTYBaHHS
MPOAYKTIB JyIIeHHS. AmnapaTrypHe o(QOpMIICHHS TEXHOJOTTYHUX MpoleciB. Brnus
pPEXKUMIB MPOBEACHHS OKPEMHX TEXHOJIOTIYHUX CTaJid Ha SKICTb Ta BUXIJ KpPYIIIB.
YMOBHU Ta TpUBaNICTh 30€piraHHs KPYyMiB.

Texnonocisa kpynu 3 npoca

Oco0auBOCTI Mpoca SK CHPOBUHU sl BUPOOHHUIITBA mimoHa. OcCoOIMBOCTI
OyZ0BU Ta XIMIYHOTO CKJIaJy 3€pHa mpoca. ACOPTUMEHT KPYIIB 13 Mpoca.

XapakTepucTuKa onepauiid y miaAroroBuoMmy BianauieHHi. llepenik omepamiii y
MIArOTOBYOMY BIJAUICHHI. XapaKTepUCTHKA OOJaJHAHHS, W0 3aCTOCOBYETHCS,
crocoOM Ta PEeXXUMU MPOBEJEHHS MIATOTOBYMX oOfepailiil. XapakTepucThKa CXOAIB 1
MPOXO/IB PO3CIMHUKIB y MIATOTOBUOMY BIJAUICHHI; OCOOJMBOCTI iX BIACTUBOCTEH 1
BUKOPHUCTAHHS Y MOJAIBIIOMY TEXHOJIOTTYHOMY MPOILIECi.

OcHoBHI omnepailii pymansHoro BiaauieHHs. Ilepenik omepailiii pymaibHOTO
BinjuieHHs. Pexxumu Ta oOnagHaHHsS AJig 31MCHEHHS BUPOOHUYUX oOlepaiii y
pylanbHOMY BigauieHH1. OcCOOJMBOCTI MpOIECYy TPUKPATHOTO IYIIEHHS Mpoca 3
BUKOPHUCTaHHSM OJHOJEKOBUX CTaHKiB. (OcoOJMBOCTI BUPOOHMIITBA TIIOHA
nuTihOBaHOTO.

KoHTponp sKocTi Ta BHXIJ TOTOBOI HpoAykuli. ba3sucHi HOopMH BHUXOAY
MpOAYKIli mpu mepepolii npoca. HampsiMKu BUKOpUCTAHHS MOOIYHUX MPOAYKTIB
TEXHOJIOT1i — MYUKH, JIy3I'H, BIAXO/A1B MEPIIOi Ta APYTroi KaTeropii.

Texnonocisa Kpynie 3 cpeuku ma pucy

Oco0aMBOCTI CHUPOBHHM JJIsi BUPOOHMIITBA KpymiB 3 rpeuku. OcoOIMBOCTI
OyZIOBM 3€peH TpEyYKHU SIK CHUPOBHHHM KpYyI STHOTO BHpPOOHMITBA. B3aeM03B’s30K
BIIACTUBOCTEH 3epHA IPEUKU 3 TEXHOJOTTUHUMU PEKUMAMHU 11 IEPEPOOKHU HA KPYITy.

Omneparii no nepepoOui rpeuku Ha kpymy. [lepenik onepauiii y nigrorToB4oOMy
BIJIJIUICHH]; 00JIaIHAHHS, CIIOCOOU Ta PEXKUMU iX NMPOBECHHS. BuniieHHs: npoayKTiB
COpPTYBaHHs (IIPOXIA/CX1I CHUT) 1 COPSIMYBaHHS y NOJAAJbIIY nepepoOKy. TexHonorisa
(dpakilioHyBaHHS 3€pEH 3a KPyMHICTIO. Pesxkxumu Ta e(heKTUBHICTH CTaAll COPTYBaHHS.
XapakTepucTuka cTajaill JylieHHs 3epHa rpeunxu 3a @pakuismu.  OriHka
edexTuBHOCTI TexHOJOri. OCOO0IMBOCTI BUPOOHUIITBA KPYNU TpeyaHOl sJIPUIll
(mpoainy) Ta KpYIH, 110 IIBUKO PO3BAPIOETHCS.

Oco0nMBOCTI CUPOBUHHM [IJIi BUPOOHMIITBA PUCOBUX KpyIiB.OcOOIUBOCTI
OyZIOBM Ta CKJIaly 3€p€H pUCY. ACOPTUMEHT KPYIIIB 3 PUCY.

Texnonoris pucoux kpymiB. Ilepenik omepariil y miaroToB4oMy BiAJIUIEHHI
oOJlalHaHHs, CIOCOOM Ta PEKUMH iX MPOBeACHHS. BuaiieHHs: MPOIYKTIB COPTYBaHHS
(mpoxig/cxig CHUT) 1 CHOPAMYBaHHS Y TMOAANbIIy MepepoOKy. XapaKTepucTHKa
nopakiliiHoi mepepoOKU; TOBEPHEHHSI HENYIICHUX 3€pEeH Ha OKPEMY CXOJOBY
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CUCTEMY JIyIIeHHs. TeXHOJOris, peXUMU Ta OOJaTHAHHS s UUTIPYyBaHHA Ta
nonipyBaHHsi pucy. llepeBarm Ta HEHONIKM 3aCTOCYBaHHS CTajll MOJIPYBaHHS
npoaykty. OcoOJIUBOCTI BUPOOHUIITBA KPYIH PUCOBOI HITI(hOBaHOI, KPYIU PUCOBOT
3Ap10HEHOI.

KonTposb sIKOCT1 KpyIiB Ta BUXiJl TOTOBOI MPOAYKIlli. ba3ucHi HOpMU BUXOAY
MPOAYKIli pu mepepoOill rpeuku. Bu3HaueHHsS COPTHOCTI KPYHU 3a MOKa3HUKAMHU
BMICTY JIOOPOSIKICHOTO siipa, BMICTY 3[pIOHEHUX Si/Iep, BMICTY HEIYIICHUX 3€PEH Ta
CMITHOI JIOMIIIIKH, BMICTY MOUIKOJI>)KEHOTO sA/ipa. ba3ucHI HOpMU BUXOIY MPOIYKIIiT
pu niepepoOlli pucy Ta BUKOPUCTAHHS MOOIYHUX MPOYKTIB TEXHOJIOTI.

Texnonozia Kpynie 3 gieca ma 20poxy

Oco0NMBOCTI CHUPOBUHU JJISI BUPOOHHUIITBA KpymiB 3 BiBca. OcoOIMBOCTI
OyZ0BM Ta XIMIYHOTO CKJIaAy 3€pHa BiBca. ACOPTUMEHT KpYMiB 3 BiBCa.

TexHonoris BiBCsiHOI  KpymiB. TexHoJOriyHi  omepamnii  HiATOTOBYOIO
BIIJIUICHHS. XapaKTepUCTUKA 00JIalHAHHS, 1[0 3aCTOCOBYETHCS; CIIOCOOU Ta PEKUMU
MPOBEAEHHS MIArOTOBUMX oOmepalid. XapakTepucTHKa orepaliil Mo OTPUMaHHIO
KpymiB 3 BiBca (Kpymna, IO IIBHJIKO PO3BapIOETHCS, KPyIMa BIBCSIHA HE3/ApiOHEHa,
Kpyma BIBCSHA IUTIOLIEHA, TUIACTIBIIL).

Oco0aMBOCTI CUPOBUHU MJi1 BHUPOOHUIITBA KPYIIB 3 ropoxy. bymoBa 3epeH
ropoxy. ACOpTUMEHT KpyIiB 3 ropoxy. OCHOBHI ormepalii mo nepepoOili ropoxa Ha
Kpyny. TexHoJoriuHi omeparii MiArOTOBYOr0 BIAAUIEHHS. XapaKTEepUCTHKA
oOJlalHaHHs, 110 3aCTOCOBYETHCA; CIOCOOM Ta PEKUMHU MPOBEACHHS MIATOTOBYMX
omepalliii XapakTeprucTHKa peXUMIB, CIIOCO0IB Ta 001aaHaHHs 11 mpoBeaeHHs BTO
ropoxa. OTpuMaHHs KpymiB 3 TOpoxXy (ropox He3piOHEHHM, TOPOX KOJIOTUH, TOPOX
TymeHui Kojotuil). OcoOnMBOCTI CTajli JYLIIHHA, 3 BUKOPUCTAHHSAM JYLILJIBHO-
Ut (pyBaJIbHUX MaIUH.

KoHTponp fSKOCTI KpymHiB Ta BUXIA TOTOBOI NpoAyKuii. Bu3zHaueHHs SKOCTI
KpyId 3a BMICTOM JOOpOSIKICHOTO siipa, BMICTOM 3IpIOHEHUX SJep, BMICTOM
HEJIYUIEHUX 3€PEH Ta CMITHOI JOMIIIKH, BMICTOM MYYKH.

Texnonozia 30pionenux Kpynie¢ i Kpynie CcneyianibH020 NPUHAYEHHA.
Texnonozia Kpynie 3 AumeHIo

Oco0aMBOCTI CUPOBUHU Jisi BUPOOHHUIITBA KPYyMHiB 3 situMeHI0. OcoOIMBOCTI
OynoBM Ta CKIany 3epeH sumeHro. Posmonain kpymiB Ha Homepu. Omneparmii y
MIArOTOBYOMY BIAAUIEHHI. TEXHOJIOrIYH1 omeparii MNIATOTOBUOrO BiJIJIUICHHS.
XapakTepucTuka o0JiaJHaHHSI, 110 3aCTOCOBYETHCS; CIIOCOOU Ta PEKUMHU MPOBEICHHS
MIAroToBUMX onepanii. OCHOBHI omeparlii pylaJbHOrO BIIJIUIEHHS B TEXHOJOT11
nepaoBoi kpynu. [IpuHIMI KOHBEEPHOTO JIYHIEHHS Ta TMPOAYKTU JYIICHHS.
Kontpons Myuku Ta ny3ru. BunpinenHs kpynu 3a Homepamu. OCHOBHI oreparii
pYLIANBHOTO BIAJUIEHHS B TEXHOJOTIl S4YHEBOI Kpymu. 3apiOHEHHsS 3epHa 3
BUKOPHUCTaHHSM BajJblbOBUX BepcTaTiB. CoOpTyBaHHS KpYIMIB 3a HOMEpPaMHU.
KoHTtpons my4kwu.

Kontponp sikocTi Ta BHXiJl NEpioBOi Ta siuHEBO1 KpymiB. Hopmu Buxomy
BIBCSIHOI Ta SIMHEBOI KPYIH, MNOOIYHUX MPOAYKTIB Ta BIAXOAIB.

Texnonozia Kpynie 3 nuieHuyi ma KyKypyosu

Oco0aMBOCTI CUPOBUHM JIsl BUPOOHUIITBA MIIEHUYHOI Kpynu. OcoOIMBOCTI
OyJI0BM Ta CKJIaay 3epHa NIIeHuIll. Buau kpyniB Ta iX XxapakTepuCTHKA.
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Texnomoriss kpynu IlontaBchbkoi Ta Kkpynu ApTek. XapaKTepuUCTHKA
TEXHOJIOTIYHUX JIiHIN 3 mepepoOKu MiieHull B kpymy. BoaHo-TemoBa o0poOka Ta
nyieHHs 3epHa. OcobanBocTi 00pOOKH 3epHa MIEHUI[I Ha cUCTeMax NUTihyBaHHS Ta
nonipyBaHHsi. CopTyBaHHS Ta PO3MOALT Kpynu 3a HomMepaMu. KOHTpOIb SKOCTI
KpyMHiB Ta BUX11 roToBoi npoaykuii. Hopmu Buxony kpynu «IlonaraBceka», «ApTex».

Oco0aMBOCTI CUPOBUHHM Il BUPOOHULTBA KPYHiB 3 KyKypyaA3u. OcoOauBOCTI
OyJI0OBU Ta CKJIaay 3€peH KYKypyJ3u. XapyoBa I[IHHICTh. XapaKTepUCTHKA BUJIIB
KpYMiB.

Omnepanii y migroroBuoMy BigauieHHi. I[lepenik omepaiiid y HiAroTOBUOMY
BiaUIeHH]. XapaKTepucTHKa OOJIafHaHHS, CIOCOOIB Ta PEXKUMIB IPOBEICHHS.
Bonno-terioBa 00poOka Ta peXUMU MPOBEJACHHS. XapaKTepUCTHKA CXEMHU
3NpIOHEHHS 3€peH KYKYpYyJ3W Ta BIIOOpPY 3apoAKy. XapaKTepHCTHKA BUIIICHUX
MPOAYKTIB COPTYBAHHSA 1 HAIPSIMOK X MOJAJBIIOT IEPEPOOKH.

TexHonoris  KyKypya3sHoi — nutidoBaHOi  Kpynu.  XapaKTepUCTHKa
TE€XHOJIOTTYHUX CTaJld OTPUMAaHHS KYKypyA3sHOi mutipoBaHol Kpynu. OcoOnMBOCTI
MpoI1lecy BUAUICHHS KPYIH PI3HUX HOMEPIB.

TexHonoris Kpynu KyKypyaA3sHOiI KpynmHOI g IUIACTIBIIB Ta KpyHu
KYKYpYyA3siHO1 ApiOHOT Uil  MaJIMYOK. Oco0MMBOCTI TEXHOJIOTIYHUX CTaIlHd
OTPUMAHHSI KPYIMU KYKYPYI3STHOT KPYIHOI JUIsl TUIACTIBLIB Ta KPYHU KYKYpPYA3SHOT
npioHoi mis manuuok. OCHOBHI mapaMeTpu poOOTH BaJIbI[bOBUX BEPCTATIB Yy
TEXHOJIOTTYHINA CXeMI.

Texnonocii cneyianbHux 6udie Kpynie

TexHomnoris cnemialbHUX KPYyHiB 3 BiBca. XapaKTEPUCTHUKA 1 B3a€MO3B’ 30K
TEXHOJIOTIYHUX CTaJlii OTPUMAHHS CIHEIIadbHUX KPYIIB 3 BIBCA: KPYIHU BIBCSHOI
TUTIOIIEHO1, TUIACTIBLIB ,,[ epKyec”, MIacTiBIIB MEIIOCTKOBUX, TOJOKHA. TeXHOmor1s
KpYIIiB, IO MIBUAKO PO3BAPIOIOTHCS Ta HE MOTPEOYIOTh BapiHHS. XapaKTEpPUCTUKA
TEXHOJIOTTYHUX CTaJ1d, PEKUMU iX MPOBeJeHHA. BUMOru 10 SIKOCTI KpyIiB.

Texnonozii Kpynu nioguuienoi xap4o060i yinHocmi

Omnepauii y migroroBuoMy BignuneHHiIlepenik omepaiiii y HiAroToBYOMY
BiaUIeHH]. XapaKTepucTHKa oOOJIafHaHHS, CIOCOOIB Ta PEXKUMIB IPOBEICHHS.
XapakTepucTuKa CXeMu 3ApiIOHEHHS KpyNH. XapaKTepUCTUKa BUAUICHUX MPOIYKTIB
COpPTYBaHHS 1 HAMPSIMOK 1X MOJAJIBIIOT TEPEPOOKHU.

Omnepartii y mpecoBO-CyIIUIbHOMY BIJAUICHHI. XapaKTepUCTUKa O0JIaaHaAHHS,
10 3aCTOCOBYETHCS; CIIOCOOM Ta pexuMu npoBeaeHHs. OcoOIUBOCTI BUPOOHUIITBA
KpYII MiJIBUILIEHOI Xap4yOBOi I[IHHOCTI.

2.8.8 TexHouoriss KOMOIKOPMIB Ta BUPOOHULTBO KOPMOBHX 100aBOK

3azanvha xapakmepucmuka CUpoGUHU, 20mo60i nPOOYKUii ma op2anizauii
GUPOOHUUMBA KOMOIKOPMIG

CrpyktypHa cxeMa koMOiKopMiB. [IpoayKiiist KOMOIKOPMOBHUX 3aBO/IIB.

XapakTepucTUKa CUPOBUHU JUIsl BUPOOHUIITBA KOMOiKopMiB. HomeHkaTypa 1
nmpaBujia CKIAJaHHS perenTiB KomOikopMiB. OCHOBM oOprasizaiii Ta BeJICHHS
TE€XHOJIOTTYHOTO IPOLECY Y BUPOOHUIITBI KOMOIKOPMIB.

Xapaxkmepucmuka mexHo102i4HUX JiHil KOMOIKOPpMOB020 6UPOOHUUMEA
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TexHOoNmor14H1 JiHil MiATOTOBKU CUPOBUHH. TEXHOJIOTIYHI JIiHIT 103yBaHHS Ta
3MINIYBaHHSA MIATOTOBJIEHOI CHUPOBUHU. TEXHOJOTiYH1 JHIT TpaHyJTIOBaHHS
KOMO1KOpMiB

Texnonocia kopmosux 006aeoKk ma ix xapaxKkmepucmuka

KopMoBi no0aBku Ta iX XapakKTepHCTHKA. Te€XHOJOris MNpeMIKCiB, OLIKOBO-
BITAMIHHUX  J100aBOK,  CYNEPKOHIEHTpaTiB.  BupoOHUIITBO  HeTpaauliiHOT
KOMOIKOPMOBO1 ~ MPOAYKINi. Y3arajabHEHI TEXHOJIOTIYHI CXEMHU 3aBOAIB 3
BUPOOHUIITBA KOMOIKOPMIB 1 KOPMOBUX JJOOABOK.

3. KPUTEPIi OLHIHIOBAHHS ®AXOBOI'O BCTYIIHOI'O
BUITPOBYBAHHA

Ex3amenamniiinuii OUIeT CKIamaeThcs 3 ABOX 4YacTHMH. Jlo mepmioi dacTUHU
BXOAUTh 50 TECTOBHUX 3aBlaHb, KOXKHE 3 SKUX Ma€ YOTHUPH BapiaHTH BIAMOBIICH,
MO3HAYEHHX JiTepamu a, 0, B, T, 3 sikux jume OJJHA BIPHA. Bcrynnuky notpioHo
oOpaTH NpaBUIIbHY, Ha 1Oro yMKY, BIANOBIAb Ta MO3HAUTE ii y apKyIli BIMOBIII.

Ipyra yacTuHa mpejicTaBiisie coO00r0 BUKpuTe NuTaHHsI. HeoOxinmHO HamaTu
PO3TOPHYTY BiJINOBi/Ib, OOIPYHTOBYIOYH TOUKY 30DY.

3a KOXHY NpaBWJIbHY BIJIMOBIIL HA TECTOBE 3aBJIaHHS MEPIIOi YaCTHUHU
HapaxoByeThcsl 3 Oanu, 3a HeBipHy — O OamB. MakcumalibHa KUIBKICTh OaiiB 3a
npyry dactuny ckiagae 50 6aniB. CymapHa MakcuMmaibHa KUIbKICTh OalliB 32 BIPHO
BUKOHaHe 3aBaanHs 200 OaiB.

OuiHioBaHHS PIBHS MIATOTOBKHA, TOOTO 3HaHb 1 YMIHb BCTYITHHKA,
B110yBa€ThCS HA MIJCTAaBl HACTYIHUX KPUTEPIiB:

1. IlpaBWIBHICTH BIMOBIIL,

2. CrymiHb YCBIIOMJICHHS IPOTPAMHOTO MaTepiaiy;

3. BMiHHS KOpUCTYBAaTUCh 3aCBOEHUM MAaTepiajioM.

PesynbTat paxoBoro BCTYMHOTO BHUMPOOYBaHHS OLIHIOIOTECA 3a 200-
0abHOIO IIKAJIOK0 3 ypaxXyBaHHs KPUTEPIiB, 110 HABEJEHO B Ta0. 1.

Tabmuis 1 — Kpurtepii omiHioBaHHS (PaxoBOro BCTYIHOTO BUIPOOYBaHHS

ban 3a
PiBenn . . . . . 200
. Bumoru piBHS MiATOTOBKY 3riIHO KPUTEPisiM OLiHIOBAHHS
NiIrOTOBKH 0aJILHOIO
LIKAJI0K0
[ToOymoBa BiAMOBiNI rpaMOTHA, MOCHIAOBHA, JIOTiYHA, YiTKa. BerymHIK
NPOSIBUB BMIHHS CHCTEMAaTU3yBaTH iH(GOpMAIlI0 B MeXax MpoOieMHOi
CUTYyaIlii, sIKy MOCTaBJICHO. BCTYMHHK BOJIOZi€ TIMOOKUMH, MITHUMH,

Bucoxuii | Y3aT&/IbHCHAMH, :Z[ieBI/IMI/I 3HAaHHSAMH TIPEAMETY, BHSBIISE geoanHapHi 180-200
TBOpYl 3410HOCTI, ApryMEHTOBAaHO 3aCTOCOBYE OTpPHUMAaHI 3HAaHHS B
HECTaHJAPTHUX CHUTYaIliX, MOXKE CAMOCTIHHO CTaBUTH Ta PO3B'SI3yBaTH
npobnemu. BusBnse TBopuMii miAXiA 1 NPaBUIBHO OOIPYHTOBYE
NPUKAHATH pilIeHHs, 700pe BOJOJI€ PI3HOCTOPOHHIMH YMIHHSIMH Ta
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HaBUYKaMH IIpH BUKOHAHHI MPaKTUYHUX 3aBAdHb

[TobynoBa BiAmoBigi TpamMOTHA, JIOTIYHA, aje JOMYyHIEHO MAesKi
HETOYHOCTI. BCTymHUK MpOSBUB BMIHHS CHCTEMaTU3yBaTd iH(OpMaIlio
B MeXax mpobieMHoi cutyauii. BeTynmHUK 3Hae mporpamMHuii Matepial,
Cepenniii | rpaMOTHO 1 3a CYTTIO BHUKJIagae Horo, mnpumyckaioun He3Hauni| 140-179
HETOYHOCTI B JI0Ka3aX, TPAKTOBLI MOHATh Ta KaTeropiil. Ilpum mpomy
BOJIOJi€ HEOOXITHMMH BMIHHSAMH Ta HaBUYKAaMU TIpU BHUKOHAHHI
NPAKTUYHUX 3aBJaHb

[ToOynoBa BIiOMOBiNI HE CTPYKTYpOBaHA, AOMYIIEHO JEsSKI HETOYHOCTI.
BerynmHuK 3Ha€ TUTBKM OCHOBHHMM TNPOTpaMHHUM MaTepiall, MPUITYCKae
HEIOCTaTHBO YiTKi (HOPMYJIIOBAaHHS, HEMOCIHIIOBHICTh Yy BHKIAJaHHI
BignoBiael. [Ipu 1ibOMy HETPUBKE BOJIOAIHHS YMIHHSMHU T4 HaBUYKaAMU
IIpU BUKOHAHHI MPAKTUYHUX 33aBJIaHb

JlocrarHiii 100-139

[ToOynoBa BiANOBiAI HE CTPYKTYpPOBaHA, MICTUTh CYTTE€BI MPOTAIUHU B
3HaHHSX OCHOBHOTO HaBYAJbHOTO Matepiany. J[OmylieHo HpUHIUIOBI
NOMMJIKH y Binnosini. [IpogeMoHCTpOBaHO HEBMIHHS CHCTEMAaTHU3yBAaTH
i oOpoOmsatu iHGopMamio. BcTymHUK HE 3Ha€ 3HAYHOI YaCTUHU
Huszpkuii | mporpamuoro marepiany. [Ipu npomy npumyckae NpUHIMIIOB] TOMHIKA <99
B JIOKa3aX, TPAKTOBL MOHSATh Ta KaTEropidd, BUABJISE HU3BKY KYIbTYpY
o(opMIICHHS 3HaHb, HE BOJIOJII€ OCHOBHMMH YMIHHSMH Ta HaBHUYKaMU
IpY BUKOHAHHI MPAaKTUYHUX 3aBJaHb. BCTYMHUK BIIMOBISETHCS Bif
BIJINOBI/Ii HA KOHTPOJIbHI 3aIIUTAHHS

Hu3bkuii piBeHb MIATOTOBKYU € HEJOCTATHIMU ISl Y4ACTi Y peiTHHI 0BOMY
KOHKYPCI Ha 3apaxyBaHHS.
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4. MIOPAAOK IMPOBEAEHHSA ®AXOBOI'O BCTYIIHOI'O
BUITPOBYBAHHA

daxoBe BCTyImHE BUMPOOYBAHHS MPOBOAUTHCS Y (OPMI YCHOTO ICIIUTY OYHO
abo nuctaHiiiino. J[Jisi mpoBeIeHHs] BCTYITHOTO BUIIPOOYBaHHS (DOPMYIOTHCSI OKpEM1
Ipylnu BCTYIMHUKIB B TOPSAKY HAJIXOJKEHHS (peecTpallii) IokymeHTiB. Cnucok
JOMYIICHUX JI0 BCTYITHOTO BHUIPOOYBAHHS YXBAIOETHCS DPIMICHHIM TPHAMAIBHOI
(B1101pKOBOT) KOMICIi, PO 110 CKJIAIA€THCS BIAMOBIAHUI TPOTOKOJL.

JI71s1 mpoBeJIeHHs] BCTYIMHOTO BUIIPOOYBAaHHS TOJ0BaMHU (DaXOBUX aTeCTAI[IMHUX
KOMICIH TonepeaHbO TOTYIOThCS €K3aMeHalliiiHi Ou1eTn BianoBinHo g0 «IIporpamu
(daxoBOoro BCTyNMHOro BuUIpoOyBaHHs». IIporpama  ¢axoBoro  BCTYIHOIO
BUNPOOYBAHHSI ONPUITIOIHIOETHCS Ha B€O-CaliTi YHIBEPCUTETY.

@daxoBe BCTyNmHE BHUIPOOYBaHHS MPOBOAUTHCS Y CTPOKH, IepeadadeHi
[IpaBunamu npuiiomy 1o AbTY.

Ha icnuTi BCTYmHUK MOBHHEH MpeJ IBUTH TOKYMEHT, SIKMIl MOCBiIUye 0CO0Yy
(macmopt rpomaAsHMHA YKpaiHM Yy BUIVISAl KHWKeukd, [D-kaprtka), mnpu
NpeA'siBIICHHI  SIKOTO BIH  OTpUMY€  3aBAaHHA  (€K3aMeHallMHuUW  OLIeT).
Ex3amenaniiinuii OiIeT MICTUTH 3aBIaHHS 3 TEM, BKa3aHUX y mporpami (axoBOTO
BCTYITHOTO BHUMPOOYyBaHHS. TpWBaNiCTh iCUTY — A0 2 acCTPOHOMIYHUX TOJHH.
KopucrtyBatricss mnpw MATOTOBIII JAPYKOBAaHUMH, E€JIEKTPOHHUMHU a00 IHIIUMH
iHbopMaIliitHuMu 3aco0aMu 3a00POHSETHCA.

PesynbraTu BunpoOyBaHHS OIIHIOIOTHCA 3a mmikanow Bix 100 qo 200 Ganis 3a
NpaBWJIaMH, BKa3aHWUMH B po3auli «Kpwutepii oriHioBaHHS (HaxOBOTO BCTYITHOTO
BUTIPOOyBaHHA». PiBeHb 3HAHb BCTYITHHUKA 3a PE3yJbTaTaMH ICIIUTY 3aHOCUTHCA
TaKOXK JO €K3aMEHAIIMHOT BIZOMOCTI 1 MIATBEPKYETHCSA IIANMUCAMH TOJOBU Ta
qiieHiB KoMicii. BizoMicTh oopMiIseThCS 1 IepeaaeThes A0 MpUHMaIbHOT KOMICIT B
JIeHb CKJIagaHHs ()axOBOT0 BCTYITHOTO BUIIPOOYBaHHS.

Po3pobneno:

I.T.H, 3aBiqyBad Kadenpu XapuoBHUX TEXHOJOTIA B PECTOpaHHIN 1HIYCTpIi,
npod. ['puruenko O.0.

I.T.H., 3aBiIyBau Kadeapu XapyoBHUX TEXHOJOrM MPOAYKTIB 3 IUIOMAIB, OBOYIB 1
MOJIOKA Ta 1HHOBaliX B o310poBUoMY xapuyBanHi iM. P.}O. IlaBmok, npod. Ilorapceka
B.B.

K.T.H., 3aBilyBau kadeapu TEXHONOT1T XJIIOOMPOAYKTIB 1 KOHIUTEPCHKUX
BUpOOI1B, fo11. ["aBpu T.B.

I.T.H., 3aBinyBau Kadenpu ximii, O10xiMmii, MIKpoOioJOrii Ta TIrl€HU
xapuyBaHHs, ipod. €pnam B.B.

1.T.H, 3aBiayBau kadeapu TexHosorii M’ sca, aoi. ['punuenko H.T'.
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	Маг G13
	+ G13 маг
	ЗМІСТ
	ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ
	Вступ на основі (основа вступу) ‒ раніше здобутий освітній (освітньо- кваліфікаційний) рівень або освітній ступінь та відповідний рівень Національної рамки кваліфікацій (далі ‒ НРК), на основі якого здійснюється вступ для здобуття ступеня вищої освіти...
	Фаховий іспит ‒ форма вступного випробування для вступу на основі НРК6 або НРК7, яка передбачає перевірку здатності до опанування освітньої програми певного рівня вищої освіти на основі здобутих раніше компетентностей.
	На навчання за програмою підготовки магістра за спеціальністю G13 Харчові технології (освітні програми Харчові технології в ресторанній індустрії, Харчові технології продуктів з рослинної сировини та молока для підприємств харчового бізнесу, Технологі...
	Для проведення конкурсних фахових вступних випробувань на навчання на здобутих раніше ступенів освіти бакалавр, магістр; освітньо-кваліфікаційного рівня спеціаліст, наказом ректора ДБТУ створюються фахові атестаційні комісії, діяльність яких регламент...
	Фахове вступне випробування проводиться фаховою атестаційною комісією за програмою, затвердженою ректором ДБТУ.
	Програма фахового вступного випробування складена для вступників, які вступають на навчання до Державного біотехнологічного університету для здобуття ступеня освіти магістр  за спеціальністю G13 Харчові технології та передбачає оцінку базових знань ос...
	Програма визначає перелік питань, обсяг, складові та технологію оцінювання знань вступників під час вступу на навчання за ступенем освіти магістр за спеціальністю G13 Харчові технології.
	Мета вступного фахового випробування полягає в комплексній перевірці знань вступників, отриманих ними в результаті вивчення дисциплін та оцінці відповідності цих знань вимогам до навчання за ступенем магістр на спеціальність G13 Харчові технології та ...
	Умови проведення вступних випробувань. Фахові вступні випробування проводяться в усній формі, у вигляді іспиту очно або дистанційно (он-лайн). Іспит в усній формі проводиться не менше, ніж двома членами комісії з кожним вступником, яких призначає голо...
	Змістовно-методичне забезпечення вступних випробувань здійснюють науково-педагогічні працівники профільних кафедр.
	1. ВИМОГИ ДО РІВНЯ ПІДГОТОВКИ ВСТУПНИКІВ
	До проходження фахового вступного випробування допускаються вступники, які виконали повністю навчальний план за освітніми ступенями бакалавра, магістра, освітньо-кваліфікаційного рівня спеціаліста й отримали диплом за відповідною або іншою спеціальніс...
	Вступник повинен знати:
	– термінологію, що стосується основних понять за фахом;
	– стан виробництва харчових продуктів в Україні та світі;
	– класифікацію, базові технології та асортимент харчових продуктів;
	– призначення та технологічні властивості, вимоги стандартів до якості сировини, яка використовується у технологічних процесах виробництва харчових продуктів;
	– сутність змін технологічних властивостей сировини під впливом фізико-хімічних, біологічних, біохімічних та термічних методів обробки на окремих стадіях виробництва харчових продуктів;
	– показники безпечності та якості харчових продуктів, методи їх визначення;
	– принципи зберігання харчових продуктів.
	Вступник повинен вміти:
	– вільно володіти термінологією за фахом;
	– надавати характеристику основних галузей харчових виробництв;
	– складати технологічні схеми виробництва та рецептури харчових продуктів;
	– охарактеризувати основні процеси, що відбуваються на окремих стадіях виробництва харчових продуктів;
	– охарактеризувати показники безпечності та якості харчових продуктів, здійснювати вибір відповідних методик їх аналізу.
	2. ЗМІСТ ФАХОВОГО ВСТУПНОГО ВИПРОБУВАННЯ У РОЗРІЗІ ДИСЦИПЛІН
	Програма фахового вступного випробування для зарахування на навчання за ступенем освіти магістр за спеціальністю G13 Харчові технології  містить наступні основні питання.
	1 ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ
	1.1 Теоретичні основи харчових технологій
	1.1.1 Комплексний підхід до удосконалення технології.
	Поняття системного підходу до проблеми удосконалення технології. Завдання системного підходу. Характеристика системного підходу. Математичне моделювання процесів у виробництві харчової продукції.
	Етапи технологічного процесу. Етапи вдосконалення процесу. Блок-схема алгоритму системного підходу до вдосконалення технологічного процесу. Оптимізація параметрів технологічного процесу. Плани експериментів та алгоритми обробки отриманих даних.
	1.1.2 Фізико-хімічні та біохімічні закономірності харчової технології.
	Фізичні, хімічні та біологічні системи. Технологічна система. Умови рівноваги систем. Правило фаз (закон рівноваги). Вияв законів рівноваги в різних технологічних системах. Використання закону рівноваги та кінетичних закономірностей для розрахунку про...
	1.1.3 Технологічні закономірності харчової технології.
	Особливості застосування фундаментальних наук у харчовій технології. Принцип найкращого використання сировини та продуктів, значення хімічного складу сировини, продуктів та їх відповідність технологічним вимогам. Сутність принципу та його метод. Принц...
	1.1.4 Колоїдний стан та утворення дисперсних систем харчових продуктів.
	Класифікація дисперсних систем харчових продуктів. Біополімери харчових продуктів. Утворення колоїдних розчинів. Взаємодія з розчинниками. Золі, аерозолі та ліозолі, драглі, суспензії, емульсії, піни. Характеристика та властивості драглів. Механізм ут...
	1.1.5 Структурно-механічні (реологічні) властивості харчових мас.
	Основні фізико-механічні та математичні поняття реології. Деформація. Швидкість деформації (градієнт швидкості). Напруга. Гідростатичний тиск. Пружність. Коефіцієнт об’ємного стиснення. Адгезія і когезія. Пластичність та в’язкість. Способи визначення ...
	1.2 Зміна властивостей основних складових частин сировини в процесі технологічної обробки
	1.2.1 Білки і зміна їх властивостей під впливом технологічного процесу.
	Загальна характеристика, структура білка як основа його функціональних властивостей. Лужний та кислотний гідроліз, солюбілізація білків шляхом солеутворення, модифікація білків шляхом ацилювання, ферментативна модифікація білків та фізико-хімічні мето...
	1.2.2 Вуглеводи в технологічному процесі виробництва продуктів харчування.
	Загальна характеристика вуглеводів, загальні технологічні функції. Зміна властивостей цукру та цукристих речовин під впливом технологічних факторів. Неензиматичне побуріння. Карамелізація. Меланоїдиноутворення. Загальна схема та етапи не ензиматичного...
	Загальна характеристика крохмалю, будова зерен крохмалю, структура та властивості складових полісахаридів крохмалю. Гідроліз крохмалю та вплив різноманітних харчових інгредієнтів на крохмаль у процесі кулінарної обробки. Проблема стабільності та старі...
	1.2.3 Жири і зміна їх властивостей під впливом технологічного процесу. Загальна характеристика жирів. Класифікація жирів та їх характеристика. Характеристика основних тваринних жирів, маргаринів. Функціонально-технологічні властивості жирів. Модифікац...
	1.2.4 Вода та її значення в технологічних процесах.
	Вода як розчинник та екстрагент. Фізичні та фізико-хімічні властивості води, її структура. Колігативні властивості розчинів. Стан та властивості води в харчових продуктах. Активність води. Ізотерма абсорбції та теоретична інтерпретація ізотерм сорбції...
	1.2.5 Вітаміни та мінеральні речовини в технологічному процесі виробництва продуктів харчування. Вітаміни. Загальна характеристика та класифікація. Водо- та жиророзчинні вітаміни. Вітаміноподібні речовини. Провітаміни. Технологічні фактори, що зумовлю...
	Мінеральні речовини. Загальна характеристика та класифікація. 3начення у харчуванні, фізіологічне та технологічне значення мінеральних речовин. Властивості мінеральних речовин. Використання мінеральних речовин у харчових технологіях.
	1.3 Харчові продукти та їх зміни під час теплової обробки
	Теплофізичні характеристики продуктів. Питома теплоємність, коефіцієнт теплопровідності, коефіцієнт температуропровідності. Принципи обґрунтування оптимального режиму термічної обробки продуктів.
	Темперування, пастеризація, стерилізація, бланшування та обварювання, уварювання, копчення, сушіння, охолодження та заморожування Характеристика та призначення процесів. Параметри, Характеристика змін в продуктах, що відбуваються під час цих процесів.
	1.4 Біохімічні та мікробіологічні основи технології
	1.4.1 Біохімічні та мікробіологічні основи технології.
	Роль ферментів у технології харчових продуктів. Ферменти як біологічні каталізатори. Гідролітичні ферменти. Механізм їх дії. Фактори, що впливають на інтенсивність гідролітичних процесів. Дія амілолітичних, протеолітичних, ліполітичних, цитолітичних ф...
	Мікроорганізми, що використовуються в харчових виробництвах, їх класифікація та загальна характеристика. Мікроорганізми, що викликають спиртове, молочнокисле та оцтовокисле бродіння. Гомо- та гетероферментні бактерії. Механізм бродіння. Умови перебігу...
	1.4.2 Теоретичні основи запобігання псуванню сировини та продуктів під час зберігання. Сировина як об’єкт зберігання. Особливості зберігання сухої та соковитої сировини. Процеси, що відбуваються в сировині під час зберігання. Зміна температури та воло...
	2 ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ
	2.1 Технологія продукції закладів ресторанного господарства
	2.1.1 Методологія системного підходу до технології кулінарної продукції (КП) та оцінки її якості
	Соціально-економічне значення функціонування закладів ресторанного господарства (ЗРГ). Державна політика в області здорового харчування. Сучасні тенденції розвитку індустрії ресторанного господарства в Україні та за кордоном. Пріоритетні напрямки техн...
	Реалізація системного підходу в технологіях кулінарної продукції. Заклади ресторанного господарства як система виробництва та споживання продукції. Технологічні принципи створення кулінарної продукції із заданими властивостями для певних концепцій (фо...
	Класифікація кулінарної продукції за сукупними ознаками. Класифікація технологічних процесів за сукупними ознаками, основні етапи, операції, режими, їх мета.Основи проектування та моделювання технологій кулінарної продукції: теоретичні та практичні пе...
	Основи тайм-менеджменту при проектуванні та виробництві продукції. Критерії оцінки технологічного процесу. Формування якості кулінарної продукції.
	Основи сенсорної оцінки якості кулінарної продукції. Технологічні властивості сировини, рецептурної суміші, напівфабрикатів, їх роль у формуванні якості кулінарної продукції.
	Модель якості кулінарної продукції. Показники якості продукції та методи їх визначення. Методи дегустаційного аналізу (загальні положення): класифікація сенсорних методів, загальні відомості.
	Технологія універсальних напівфабрикатів різного ступеня готовності, що виготовляються в ЗРГ. Загальна характеристика продукції. Характеристика товарознавчих та технологічних властивостей вихідної сировини. Визначення «універсальні напівфабрикати», кл...
	2.1.2 Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з сировини тваринного походження
	Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з сиру кисломолочного, яєць та продуктів їх переробки. Загальна характеристика групи продукції, роль у харчуванні. Характеристика товарознавчих та технологічних властивостей вихідної сировини.
	Основні напрями використання сиру кисломолочного та сирних продуктів у складі кулінарної продукції. Класифікація кулінарної продукції з кисломолочного сиру за сукупними ознаками. Загальна принципова схема технологічного процесу виробництва кулінарної ...
	Характеристика способів, видів та режимів теплової обробки кулінарної продукції з сиру кисломолочного, теоретичне обґрунтування параметрів процесу, фактори та сутність фізико-хімічних процесів, що зумовлюють зміни маси, консистенції, харчової цінності...
	Діагностика технологічних процесів виробництва кулінарної продукції з сиру кисломолочного на підставі визначення критичних точок контролю. Управління технологічними процесами та якістю готової продукції. Характеристика харчової, біологічної, енергетич...
	Перспективи розвитку асортименту та технологій кулінарної продукції з молочних продуктів для різних категорій споживачів та концепцій ЗРГ.
	Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з яєць та яйцепродуктів (далі – яєць). Загальна характеристика групи продукції, роль у харчуванні. Класифікація кулінарної продукції з яєць та яйцепродуктів за сукупними ознаками. Загальна принци...
	Характеристика механічної кулінарної обробки, теоретичне обґрунтування параметрів процесу, фактори та сутність фізико-хімічних процесів, що обумовлюють зміни маси, консистенції, харчової цінності, кольору та аромату. Норми відходів та втрат.
	Характеристика способів, видів та режимів теплової обробки кулінарної продукції з яєць, теоретичне обґрунтування параметрів процесу, фактори та сутність фізико-хімічних процесів, що зумовлюють зміни маси, консистенції, харчової цінності, кольору та ар...
	Діагностика технологічних процесів виробництва кулінарної продукції з яєць на підставі визначення критичних точок контролю. Управління технологічними процесами та якістю готової продукції. Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності ку...
	Перспективи розвитку асортименту та технологій кулінарної продукції з яєць для різних категорій споживачів і концепцій ЗРГ.
	Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з м’яса, м'ясопродуктів та диких тварин (далі – м’яса). Загальна характеристика групи продукції, роль у харчуванні. Характеристика товарознавчих та технологічних властивостей вихідної сировини. В...
	Класифікація кулінарної продукції з м’яса за сукупними ознаками. Загальна принципова схема технологічного процесу виробництва кулінарної продукції із м’яса, мета та завдання етапів технологічного процесу.
	Технологічне призначення м’яса яловичини, свинини, баранини та інших видів тварин. Класифікація напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з м’яса. Характеристика і класифікація сучасного асортименту індустріальних напівфабрикатів з м’яса.
	Характеристика технологічних процесів виробництва напівфабрикатів із м’яса. Норми відходів та втрат за різних способів та засобів обробки сировини.
	Характеристика способів, видів та режимів теплової обробки м’яса, теоретичне обґрунтування параметрів процесу, фактори та сутність фізико-хімічних процесів, що зумовлюють зміни маси, консистенції, харчової цінності, кольору та аромату. Норми втрат за ...
	Діагностика технологічних процесів виробництва кулінарної продукції з м’яса на підставі визначення критичних точок контролю. Управління технологічними процесами та якістю готової продукції. Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності к...
	Перспективи розвитку асортименту та технологій кулінарної продукції з м’яса. Формування асортименту для різних категорій споживачів і концепцій ЗРГ.
	Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з птиці, кролика i дичини (далі – птиці та кролика). Загальна характеристика групи продукції, роль у харчуванні. Характеристика товарознавчих та технологічних властивостей вихідної сировини. Хара...
	Класифікація кулінарної продукції з птиці та кролика за сукупними ознаками. Загальна принципова схема технологічного процесу виробництва кулінарної продукції з птиці та кролика. Характеристика технологічних процесів виробництва напівфабрикатів та кулі...
	Діагностика технологічних процесів виробництва кулінарної продукції з птиці та кролика на підставі визначення критичних точок контролю. Управління технологічними процесами та якістю готової продукції. Характеристика харчової, біологічної, енергетичної...
	Перспективи розвитку асортименту та технологій кулінарної продукції з птиці та кролика. Формування асортименту для різних категорій споживачів та концепцій ЗРГ.
	Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з риби, рибопродуктів та нерибної водної сировини (далі – гідробіонтів). Загальна характеристика групи продукції, роль у харчуванні. Характеристика товарознавчих та технологічних властивостей вих...
	Характеристика технологічних процесів виробництва напівфабрикатів із риби з кістковим та хрящовим скелетом: порівняльний аналіз способів та засобів механічної та інших видів обробки сировини, теоретичне обґрунтування параметрів процесу, фактори та сут...
	Діагностика технологічних процесів виробництва кулінарної продукції з гідробіонтів на підставі визначення критичних точок контролю. Управління технологічними процесами та якістю готової продукції. Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цін...
	Перспективи розвитку асортименту та технологій кулінарної продукції з гідробіонтів. Формування асортименту для різних категорій споживачів та концепцій ЗРГ.
	2.1.3 Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з сировини рослинного походження
	Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з овочів, плодів, грибів (далі – овочів). Загальна характеристика групи продукції, роль у харчуванні. Характеристика товарознавчих та технологічних властивостей вихідної сировини. Вплив морфологі...
	Класифікація кулінарної продукції з овочів за сукупними ознаками. Загальна принципова схема технологічного процесу виробництва кулінарної продукції з овочів, мета та завдання етапів технологічного процесу. Характеристика і класифікація сучасного асорт...
	Характеристика технологічних процесів виробництва напівфабрикатів та кулінарної продукції з овочів: порівняльний аналіз способів та засобів механічної, гідромеханічної, теплової обробки сировини, теоретичне обґрунтування параметрів процесу, фактори та...
	Діагностика технологічних процесів виробництва кулінарної продукції з овочів на підставі визначення критичних точок контролю. Управління технологічними процесами та якістю готової продукції. Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності ...
	Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з круп, бобових та продуктів їх переробки (далі – круп та бобових). Загальна характеристика групи продукції, роль у харчуванні. Характеристика товарознавчих та технологічних властивостей вихідної...
	Класифікація кулінарної продукції з круп та бобових за сукупними ознаками. Загальна принципова схема технологічного процесу виробництва кулінарної продукції з круп та бобових, мета та завдання етапів технологічного процесу. Характеристика і класифікац...
	Характеристика технологічних процесів виробництва напівфабрикатів з круп та бобових: порівняльний аналіз способів та засобів механічної, гідромеханічної, теплової обробки сировини, теоретичне обґрунтування параметрів процесу, фактори та сутність фізик...
	Технологія кулінарної продукції з борошна. Загальна характеристика групи продукції, роль у харчуванні. Характеристика товарознавчих та технологічних властивостей вихідної сировини. Класифікація кулінарної продукції із борошна за сукупними ознаками. За...
	2.1.4 Технологія виробництва страв, напоїв та кулінарних виробів з сировини рослинного та тваринного походження
	Технологія соусів. Роль соусів у харчуванні людини, в процесі приготування, подавання та дизайну страв. Характеристика харчової та біологічної цінності, класифікація за сукупними ознаками, закономірності формування асортименту, призначення.
	Принципи добору соусів до кулінарної продукції із сировини рослинного та тваринного походження. Діагностика технологічних процесів виробництва соусів на підставі визначення критичних точок контролю. Управління технологічними процесами та якістю готово...
	Технологія супів. Роль супів у харчуванні людини, характеристика харчової та біологічної цінності, класифікація за сукупними ознаками, закономірності формування асортименту. Характеристика і класифікація сучасного асортименту індустріальних напівфабри...
	Технологія холодних страв та закусок. Роль холодних страв та закусок у харчуванні людини, характеристика харчової та біологічної цінності, класифікація за сукупними ознаками, закономірності формування асортименту. Характеристика і класифікація сучасно...
	Технологія солодких страв та напоїв. Роль солодких страв та напоїв у харчуванні людини, характеристика харчової та біологічної цінності, класифікація за сукупними ознаками, закономірності формування асортименту. Характеристика і класифікація сучасного...
	Діагностика технологічних процесів виробництва солодких страв та напоїв на підставі визначення критичних точок контролю. Управління технологічними процесами та якістю готової продукції. Теоретичне обґрунтування параметрів процесу, фактори та сутність ...
	2.2 Технологія хліба, макаронних, кондитерських виробів і харчоконцентратів.
	2.2.1 Технологія хліба.
	Класифікація і загальна характеристика хлібобулочних виробів і вимоги до сировини.
	Сучасний стан та розвиток хлібопекарської промисловості України. Роль хліба в харчуванні, хімічний склад і харчова цінність. Вимоги до якості та нешкідливості хліба та хлібобулочних виробів. Класифікація хлібних виробів. Асортимент. Узагальнена функці...
	Сировина хлібопекарського виробництва: основна та додаткова. Борошно: види і сорти; вимоги до якості; хімічний склад борошна. Вода: вимоги до якості та роль у формуванні якості виробів. Хлібопекарські дріжджі: товарні форми та хімічний склад. Хімічні ...
	Хлібопекарські властивості пшеничного борошна: сила борошна, крупність, газоутворювальна здатність, колір борошна і здатність його до потемніння.  Водопоглинальна здатність борошна. Хлібопекарські властивості борошна із зерна зниженої якості: з пророс...
	Зберігання та підготовка до виробництва борошна, дріжджів, солі, цукру та додаткової сировини.
	Особливості процесів, що відбуваються під час виготовлення тіста. Основні способи приготування пшеничного тіста. Уніфікована та виробнича рецептури.
	Замішування тіста. Фізичні, біохімічні, колоїдні процеси, що відбуваються під час утворення тіста.
	Дозрівання тіста. Фізичні, фізико-хімічні, біохімічні  та мікробіологічні  процеси, що відбуваються при дозріванні тіста.  Спиртове, молочнокисле та інші види бродіння. Фактори, що впливають на процес дозрівання тіста: склад рецептури, вологість, темп...
	Приготування тіста з пшеничного борошна.
	Класифікація способів приготування пшеничного тіста. Двофазні способи. Пшеничне тісто на опарах (густій, великій густій, рідкій, великій рідкій), на спеціальних напівфабрикатах (заквасках, диспергованій фазі, сухих композитних сумішах, напівфабрикатах...
	Приготування житнього і житньо-пшеничного тіста
	Класифікація і характеристика способів приготування житнього і житньо-пшеничного тіста. Способи приготування тіста на густій і рідких заквасках, на концентрованій молочно-кислій заквасці і дріжджах. Однофазні способи приготування житнього і житньо-пше...
	Оброблення тіста, випікання та зберігання хліба. Інші види хлібних виробів.
	Технологічне значення стадії оброблення тіста. Відмінності у обробленні пшеничного і житнього тіста.
	Характеристика стадії випікання. Процеси, що відбуваються у тістовій заготовці під час випікання: теплофізичні, мікробіологічні, біохімічні та колоїдні, процеси формування кольору скоринки хліба, його смаку і аромату.
	Процеси, що відбуваються під час зберігання хліба. Черствіння хліба: вплив крохмалю, білків, води, температури на хід процесу. Фактори, що обумовлюють уповільнення черствіння. Правила зберігання хлібних виробів на виробництві.
	Види дефектів хлібобулочних виробів. Дефекти, що зумовлені якістю сировини. Вплив порушення рецептури та технологічного режиму приготування тіста на якість хлібних виробів. Хвороби хліба: причини виникнення та шляхи запобігання. Картопляна хвороба, сп...
	Булочні, здобні  та бубличні вироби. Характеристика і асортимент. Способи приготування тіста. Апаратурне оформлення. Напівфабрикати для оздоблення здобних виробів. Технологія соломки, хлібних паличок, хлібців хрустких і хлібного квасу. Пакування і збе...
	Якість і безпечність хлібопекарської продукції. санітарні правила, техніка безпеки та екологічні аспекти виробництва хліба.
	Оцінка якості хліба. Органолептичні і фізико-хімічні показники якості хліба. Стандартизація і метрологічне забезпечення якості продукції. Медико-біологічні вимоги до безпечності хлібопекарської продукції. Екологічні аспекти виробництва хліба. Обґрунту...
	2.2.3 Технологія макаронних виробів.
	Класифікація макаронних виробів. Основні стадії виробництва. Характеристика сировини і підготовка її до виробництва.
	Характеристика макаронної промисловості України. Класифікація макаронних виробів. Характеристика основних стадій виробництва макаронних виробів: підготовка сировини, заміс тіста, підготовка тіста до формування, формування, сушка, пакування.
	Сировина: основна і додаткова. Характеристика макаронних властивостей борошна. Показники якості борошна. Вимоги до якості води.
	Додаткова сировина: збагачувальні; смакові та ароматичні поліпшувачі; вітамінні препарати, овочеві продукти.  Характеристика нетрадиційної сировини: продукти переробки зерна і насіння рослинних культур.
	Приготування макаронного тіста і формування виробів.
	Приготування макаронного тіста. Особливості складання рецептур макаронного тіста. Типи замісів – тверді, середні та м’які. Дозування сировини та заміс тіста. Процеси, що відбуваються при замішуванні. Утворення структури і фізичні властивості макаронно...
	Матриці макаронного преса, матеріали для їх виготовлення. Способи формування макаронних виробів. Особливості формування трубчастих макаронних виробів. Процеси, що відбуваються під час пресування макаронних виробів.
	Вплив технологічних факторів на властивості тіста та якість виробів.
	Вплив кількості та якості клейковини борошна на фізичні властивості тіста і сирих виробів. Вплив розміру часток борошна, тривалості й інтенсивності замісу  на структурно-механічні властивості тіста і сирих виробів. Вологість  і температура макаронного...
	Вакуумування тіста. Устаткування для вакуумування тіста в шнековій камері. Вплив процесу вакуумування тіста на зміцнення структури тіста і органолептичні показники готових макаронних виробів.
	Класифікація добавок у виробництві макаронних виробів, їх дозування добавок та вплив на якість готової продукції.
	Оброблення, сушіння і стабілізація макаронних виробів.
	Характеристика стадії обдувки сирих макаронних виробів, її технологічні параметри. Нарізання сирих макаронних виробів. Характеристика стадії розкладки макаронних виробів. Обладнання і механізми для розкладки, їх технічні показники.
	Призначення стадії сушки макаронних виробів. Способи і основні параметри сушки. Вплив цього процесу на фізико-хімічні показники готової продукції. Форми зв’язку води в тісті та сирих макаронних виробах.
	Характеристика  і режими сушки макаронних виробів. Зміна властивостей макаронних виробів в процесі сушіння. Вплив режимів сушіння на реологічні властивості макаронних виробів. Конструкції сушарок макаронних виробів безперервної та періодичної дії.  Ха...
	Сортування, пакування, зберігання макаронних виробів. Вимоги до їх якості.
	Показники якості макаронних виробів: органолептичні, фізико-хімічні та варильні. Діюча нормативна документація на макаронні вироби. Пакування різних видів макаронних виробів. Види упаковок. Правила зберігання макаронних виробів. Особливості технохіміч...
	Виробництво нетрадиційних видів макаронних виробів.
	Характеристика нетрадиційних видів макаронних виробів. Виробництво виробів швидкого приготування та тих, що не потребують варки.
	Підвищення біологічної цінності, надання виробам функціональних властивостей. Виробництво макаронних виробів, що не містять клейковини. Особливості технології і обладнання для виробництва такої  продукції.
	2.2.3 Технологія кондитерських виробів.
	Загальна характеристика кондитерських виробів.
	Асортимент і класифікація кондитерських виробів за такими ознаками: сировиною, цільовим призначенням, формою, розмірами, способами формування, особливостями технології, особливостями оформлення та ін. Основні напрямки удосконалення технології кондитер...
	Характеристика властивостей сировини кондитерського виробництва.
	Характеристика основної і додаткової сировини. Основні вимоги до неї. Функціонально-технологічні властивості цукру і цукристих речовин. Карамелізація і маланоідіноутворювання, гідроліз як основні хімічні реакції цукрів у кондитерських масах. Розчинніс...
	Виробництво карамелі. Приготування карамельних сиропів, карамельної маси і начинок. Формування і упаковка карамелі.
	Загальна характеристика карамелі, асортимент і класифікація. Технологія карамелі льодяникової та з начинками. Хімічний склад карамельної маси, наявність цукрози, декстринів, глюкози, фруктози. Фізико-хімічні властивості карамельної маси.
	Способи приготування карамельних сиропів. Особливості уварювання карамельної маси. Процеси, що відбуваються під час уварювання сиропів і карамельної маси. Переваги і недоліки різних способів приготування карамельної маси. Асортимент начинок, вимоги до...
	Технологія цукеркових мас.
	Загальні відомості про виробництво і класифікація цукерок. Особливості виготовлення цукерок. Харчова цінність цукерок. Функціонально-технологічна схема виробництва загорнутих глазурованих цукерок. Особливості і аналіз рецептур цукерок. Класифікація цу...
	Особливості технології помадних мас.
	Загальні відомості про помадні маси. Наукові основи процесу помадоутворення. Фактори, що впливають на якість помадних мас. Особливості технологій помадних мас: цукрової, молочної, крем-брюле та вимоги до її якості.
	Особливості технологій отримання помад холодним способом та обґрунтування технологічних режимів її одержання. Переваги та недоліки цього способу. Вплив технологічних чинників на якість помадних мас.
	Формування корпусів цукерок, глазурування і пакування.
	Способи та технологічні режими формування корпусів цукеркових мас (відливка, розмазування, прокатка, випресовування, відсадка).
	Особливості процесу глазурування. Вимоги до технології та якості глазурей (шоколадної та жирової). Темперування шоколадної глазурі. Підготовка корпусів цукерок до глазурування. Підготовка глазурованих корпусів цукерок до пакування. Вимоги до обгорточн...
	Виробництво ірису.
	Відомості про виробництво і класифікація ірису. Особливості виготовлення ірису і його харчова цінність. Характеристика аморфної (литої), кристалічної (тиражної) ірисних мас.  Особливості приготування рецептурних сумішей. Фізико-хімічні процеси, що від...
	Технологічні схеми виробництва аморфного і кристалічного ірису. Характеристика окремих стадій. Фактори. що впливають на якість ірисної маси. Вимоги до якості, умови і термін зберігання.
	Технологія мармеладно-пастильних виробів мармеладно-помадних мас.
	Загальна характеристика мармеладних виробів і їх класифікація. Властивості пектину, агару, агароїду, фурцеларану, модифікованого крохмалю. Порядок складання рецептурних сумішей для мармеладних мас. Вплив патоки, солей модифікаторів та співвідношення ц...
	Принципова технологічна схема виробництва мармеладу. Склад пектинових драглів. Процеси, що відбуваються при уварюванні фруктово-цукрової суміші. Механізм дії солей-модіфікаторів. Технологічна схема желейних мас на агарі. Особливості одержання желейни...
	Принципова схема виробництва фруктово-ягідного і желейного мармеладу. Характеристика окремих стадій. Обробка і розливка мармеладних мас. Фізико-хімічні основи процесу драглеутворення. Сушка мармеладу. Особливості приготування пату. Фасування, пакуванн...
	Загальна характеристика, особливості і класифікація пастильних виробів. Характеристика пін як дисперсних систем. Наукові основи піноутворення і стабілізації пін. Структура пін для пастильних мас та їх стійкість. Роль стабілізаторів у процесах піно- і ...
	Принципово-технологічна схема клієвої і заварної пастили. Виготовлення пастильної маси. Технологічні режими. Властивості готової пастильної маси. Обгрунтування режимів збивання, заварювання і формування пастильних і зефірних мас. Технологічна схема ви...
	Какао-боби та їх підготовка до виробництва. Переробка какао-бобів у шоколадні напівфабрикати.
	Загальні відомості про виробництво шоколаду, асортимент і  характеристика шоколадних виробів.  Перелік та характеристика основної сировини для одержання шоколаду. Какао боби, їх хімічний  склад і властивості. Загальні відомості про світове виробництво...
	Переробка какао бобів у шоколадні напівфабрикати (какао терте, какао-масло, какао-порошок), їх склад і властивості. Термічна обробка какао-бобів та їх подрібнення до какао крупки. Процеси, що відбуваються при цьому. Технологія отримання какао-тертого....
	Приготування і темперування шоколадних мас. Формування і товарне оформлення шоколаду.
	Принципова технологічна схема виробництва шоколаду. Особливості приготування рецептурних сумішей. Фізико-хімічні основи змішування рецептурних компонентів. Особливості процесу вальцювання. Призначення процесу розводки. Призначення процесів гомогенізац...
	Фільтрування шоколадних мас. Призначення та апаратурне оформлення процесу темперування, його режими. Sоперації. SФізико-хімічні процеси, що відбуваються при темперуванні. Роль емульгаторів. Жирове та цукрове посивіння шоколаду. Причини їх виникнення т...
	Виробництво драже
	Загальна характеристика драже. Об’єми виробництва. Класифікація драже за видами корпусів, видами покриттів корпусу. Приготування корпусів, дражирувальних покрить, дражирування корпусів, глянсування, фасування. Особливості технології різних видів корпу...
	Виробництво халви і східних солодощів.
	Загальна характеристика халви і східних солодощів. Класифікація халви за видами насіння. Класифікація східних солодощів за особливостями виготовлення: за типом м’яких цукерок, за типом карамелі, борошняні.
	Очистка насіння, приготування тертої білкової маси, карамельної маси, піноутворювача, збивання карамельної маси, вимішування халви.
	Особливості очистки і подрібнення білкового насіння залежно від його виду: соняшникового, кунжутного, арахісового. Приготування екстракту мильного кореня або солодки, показники якості екстракту. Приготування карамельної маси, особливості її рецептури ...
	Особливості технологій щербету, нуги, рахат-лукуму, вершкових полін і ковбаски, чурч-хели, козинак, грильяжу, пахлави, кураб’є та ін.
	Тістоутворення в борошняних кондитерських виробах
	Класифікація кондитерського тіста за різними ознаками. Відмінні ознаки. Пружньо-еластичне, пластично-в’язке, слабоструктуроване тісто. Їх характеристика. Форми зв’язування води у кондитерському тісті. Тверда, рідка і газоподібна фази у кондитерському...
	Фізико-хімічні, біохімічні і мікробіологічні процеси, які відбуваються при приготуванні кондитерського тіста. Способи розпушування тіста: хімічний, біологічний, механічний, комбінований. Вплив рецептурних компонентів і режимів технологічних операцій (...
	Одержання емульсій для тіста. Склад і типи емульсій. Способи їх стабілізації, покращання стійкості і дисперсності.
	Загальні відомості про виробництво печива, крекера і галет.
	Загальна характеристика печива, крекера і галет. Об’єми виробництва. Класифікація різних видів печива. Основні етапи технології: підготовка сировини, заміс тіста, формування тістових заготовок, випічка, охолодження, упаковка. Аналіз рецептур печива, к...
	Особливості підготовки сировини до виробництва. Класифікація і властивості хімічних розпушувачів. Особливості замісу і формування тіста для цукрового, затяжного і здобного печива, для крекерів і галет. Порівняльна характеристика  і обгрунтування режим...
	Теплофізичні та фізико-хімічні процеси, які відбуваються під час термообробки тістових заготовок. Обґрунтування режимів теплової обробки на трьох періодах випічки. Шляхи інтенсифікації теплової обробки – застосування короткохвильового, інфрачервоного ...
	Виробництво пряників.
	Загальні відомості про виробництво. Класифікація пряників за способами виготовлення, за видом зовнішнього оздоблення, за наявністю начинок. Принципова технологічна схема: приготування заварки, заміс і формування тістових заготовок, випічка і охолоджен...
	Виробництво вафель.
	Загальні відомості про виробництво вафель. Класифікація вафель за кількістю шарів, за формою, за видом начинки, за видом оздоблення. Технологічні стадії: приготування тіста, випікання вафельних листів і їх охолодження, приготування начинок, перешарува...
	Виробництво тортів і тістечок. Технологія оздоблювальних напівфабрикатів.
	Загальна характеристика тортів і тістечок. Ознаки класифікації тортів і тістечок: за видами випічних напівфабрикатів, за видами оздоблення. Принципова схема одержання цих виробів.
	Класифікація випічних напівфабрикатів за видами тіста: бісквітні, пісочні, листкові, заварні, духові, мигдальні, крихтові, медові та ін. Особливості приготування тіста різних напівфабрикатів і їх випічки.
	Класифікація оздоблювальних напівфабрикатів. Санітарні вимоги до виробництва оздоблювальних напівфабрикатів. Особливості технології кремів, цукрових та фруктово-ягідних напівфабрикатів, посипних напівфабрикатів т.ін.
	Характеристика процесів оздоблення: зачистка, розрізання, прошаровування випічних напівфабрикатів, художнє прикрашання виробів. Способи оздоблення.
	2.2.4  Технологія харчових концентратів.
	Стан та перспективи розвитку галузі. Класифікація харчових концентратів.
	Історія виникнення та розвитку виробництва харчових концентратів. Основні напрямки розвитку і роль галузі. Загальна характеристика харчоконцентратних виробів. Асортимент і класифікація харчоконцентратних виробів. Розробка виробів спеціального призначе...
	Основна і додаткова сировина, що застосовується у виробництві харчових концентратів. Фізико-хімічні та біохімічні показники круп та зернобобових, їх вплив на якість харчових концентратів. Речовини, що поліпшують якість концентратів.
	Виробництво напівфабрикатів для харчових концентратів обідніх страв.
	Виробництво варено-сушених круп та зернобобових. Асортимент. Особливості технологій їх виробництва. Вибір та обґрунтування режимів проведення технологічних операцій (миття, варіння, сушка, плющення). Вплив різних способів обробки та параметрів техноло...
	Виробництво борошна з бобових культур. Приготування бульйонної пасти та соєво-білкового збагачувача, білкових ізолятів та структурованих продуктів.
	Виробництво варено-сушеного м’яса. Вплив технологічних операцій та режимів обробки м’яса на фізико-хімічні і органолептичні показники готової продукції. Технологія одержання сублімованого м’яса.
	Виробництво харчових концентратів обідніх страв.
	Виробництво харчових концентратів перших та других обідніх страв. Наукові основи складання рецептур харчових концентратів. Підготовка компонентів до виробництва.  Технологія харчових концентратів солодких страв (десертів). Класифікація концентратів со...
	Особливості пакування і фасування концентратів обідніх страв. Органолептичні та фізико-хімічні показники якості. Умови і терміни зберігання.
	Виробництво концентратів для дитячого харчування і дієтичних концентратів для харчування хворих дітей з різною патологією.
	Харчова поживність та класифікація продуктів дитячого та дієтичного харчування. Фізико-хімічна характеристика цих продуктів. Наукові основи складання рецептур для дітей різного віку. Виробництво збезводнених відварів круп і плодових та овочевих порошк...
	Технологія молочних сумішей для дитячого харчування. Молочні продукти для змішаного або штучного годування здорових дітей віком до одного року. Технологічні схеми виробництва, вимоги до сировини. Показники якості готової продукції.
	Технологія виробництва сухих сумішей для харчування недоношених дітей, дітей з генетичними порушеннями та які страждають на алергію до коров’ячого молока. Вимоги до якості, умови та термін зберігання концентратів для дитячого харчування.
	Виробництво вівсяних дієтичних продуктів  та  пластівців та круп’яних паличок.
	Технологічна схема виробництва толокна. Очищення вівса, його миття. Зволоження зерна. Пропарювання, томління, сушіння та охолодження. Обвалювання зерна, відділення від оболонок та мучелі. Сортування, розмел, пакування. Вимоги до якості готового продукту.
	Технологічна схема виробництва вівсяних пластівців “Геркулес”. Очищення крупи, її сушіння. Відділення необвалених зерен. Пропарювання крупи, її плющення. Відділення квіткової плівки. Особливості пакування і фасування вівсяних продуктів. Показники якос...
	Характеристика і асортимент групи харчових концентратів сухих сніданків. Асортимент зернових пластівців. Технологічна схема виробництва пластівців. Асортимент круп’яних паличок. Технологічна схема виробництва кукурудзяних та рисових паличок. Апаратурн...
	Виробництво повітряних зерен.
	Виробництво повітряних зерен. Технологічна схема приготування. Режими термічної обробки крупи в апаратах “пушка”. Органолептичні і фізико-хімічні показники.
	Виробництво сухих сніданків методом екструзії. Асортимент та технологічна схема приготування концентратів. Органолептичні і фізико-хімічні показники. Особливості пакування і фасування сухих сніданків. Показники якості. Умови і терміни зберігання.
	Виробництво кави і кавових напоїв.
	Виробництво натуральної кави. Фізико-хімічна характеристика зеленої кави. Технологічна схема виробництва кави натуральної. Вплив режимів обсмажування кави на формування смаку і аромату. Очищення зерен кави після обсмажування. Розмел зерен кави. Змішув...
	Виробництво розчинної кави. Технологічна схема. Обсмажування зерен кави. Подрібнення. Приготування екстракту. Підготовка води до екстракції. Безперервна екстракція кави. Фільтрація та сушка кавового екстракту. Особливості пакування і фасування розчинн...
	Розчинні і нерозчинні кавові напої. Типи кавових напоїв залежно від рецептурного складу. Виробництво напоїв, що замінюють каву. Асортимент. Сировина для їх виробництва. Цикорій. Технологія розчинних кавових напоїв. Органолептичні та фізико-хімічні пок...
	Особливості пакування і фасування кавових напоїв. Показники якості. Умови і терміни зберігання.
	Виробництво прянощів.
	Загальна характеристика, асортимент та фізико-хімічні показники якості прянощів. Технологічна схема переробки прянощів: підготовка їх до помелу, подрібнення, просіювання. Складання сумішей прянощів. Особливості пакування і фасування прянощів. Показник...
	Виробництво продуктів з картоплі.
	Асортимент і особливості продуктів переробки картоплі. Сорти картоплі, що придатні для переробки, та їх хіміко-технологічна характеристика.
	Підготовка сировини до виробництва. Калібровка, миття картоплі та відділення від сторонніх домішок. Процес та способи очищення (механічний, паровий, лужний) картоплі.  Фізико-хімічні зміни, що відбуваються при цьому.  Асортимент і характеристика прод...
	Сухе картопляне пюре та його види. Асортимент та харчова цінність. Технологічна схема одержання картопляного пюре у вигляді пластівців. Способи одержання картопляної крупки. Картопляні гранули. Застосування смакових добавок. Режим зберігання готової п...
	Картопляні крекери, асортимент та харчова цінність. Технологічна схема їх виробництва. Одержання картопляних крекерів та хрустів з наповнювачами. Виробництво картопляних крекерів з напівфабрикатів. Режим зберігання готової продукції. Технологічна схем...
	Концентрати для масового профілактичного харчування.
	Роль білків, вітамінів, харчових волокон, біологічно-активних речовин в підвищенні опірності організму людини. Використання харчових концентратів для масового профілактичного харчування. Вимоги до продуктів харчування профілактичної дії. Характеристик...
	Характеристика  та технологія концентратів для масового профілактичного харчування: обідні страви, картоплепродукти, борошняні вироби, десертні страви.
	2.3 Технології консервування та переробки плодів та овочів
	2.3.1 Будова рослинних клітин і тканин
	Сучасні уявлення про будову рослинної клітини і окремих тканин з яких складаються плоди та овочі.
	2.3.2 Класифікація та хімічний склад плодів та овочів
	Класифікація плодів та овочів. Їх роль в харчуванні людини. Вміст сухих речовин. Незамінні компоненти їжі, які містяться в плодах та овочах у значній кількості. Вітаміни та біологічно активні речовини плодів та овочів. Вміст жиророзчинних і водорозчин...
	Вуглеводи, що містяться в плодах та овочах, їх види, функції, склад, вміст.
	Білки та інші азотисті речовини плодів та овочів, їх біологічна цінність, вміст, функції.  Властивості, що впливають на технологічні процеси переробки плодів та овочів.
	Органічні кислоти плодів та овочів, їх види, властивості, вплив на проведення технологічного процесу. Ліпіди рослинної сировини, їх функції.
	Фенольні сполуки та дубильні речовини, їх види, функції, вміст в плодах та овочах, вплив на технологічні особливості.
	Пігменти плодів та овочів, основні види, функції, стабільність під впливом технологічних факторів
	Мінеральні речовини плодів та овочів, їх значення в харчуванні людини, функції в складі живої матерії, вміст, поділ на мікро та макроелементи, основні джерела.
	Ферменти та їх роль як каталізаторів і регуляторів біохімічних процесів в живих організмах. Відмінність ферментів від каталізаторів та їх залежність від концентрації водневих іонів (рН), температури, окислювально-відновних реакцій, домішок деяких речо...
	2.3.3 Відбір сировини для виробництва консервованих продуктів з плодів та овочів
	Залежність вибору сортів плодів та овочів від виду консервованих продуктів, для виробництва яких вони призначені. Вплив хіміко-технологічних показників на якість консервованих продуктів. Стадії стиглості плодів та овочів. Приймання та зберігання плоді...
	2.3.4 Методи та принципи консервування плодів та овочів
	Три основні принципи консервування: біоз, анабіоз, абіоз. Реалізація принципу біозу за рахунок створення стійких видів сортів. Сутність анабіозу, приклади використання: застосування холоду, створення високих концентрацій осмотично діючих речовин, вико...
	2.3.5 Технологія консервування плодів та ягід
	Характеристика консервованих фруктових і ягідних соків, напоїв, екстрактів, сиропів. Характеристика технології виробництва прозорих соків і напоїв. Фізичні, біохімічні і фізико-хімічні методи освітлення соків, фільтрування соків. Купажування і деаерац...
	Характеристика технології отримання соків з м’якоттю, згущених соків, вплив методу концентрування на якість продукції.
	Характеристика технологічного процесу виробництва екстрактів і сиропів. Фізико-хімічні і органолептичні показники якості.
	Консервовані компоти: характеристика, технологія та технологічні схеми виробництва, процеси та зміни, що відбуваються під час виготовлення.
	Фруктово-ягідні пюре, соуси і приправи: характеристика, технологія та технологічні схеми виробництва, процеси та зміни, що відбуваються під час виготовлення. Значення впливу гомогенізації та деаерації на якість готового продукту.
	Фруктові напівфабрикати: характеристика, технологія та технологічні схеми виробництва, процеси та зміни, що відбуваються під час виробництва.
	Консерви із плодів і плодових заготовок з цукром (желе, повидло, джем, варення): характеристика, технологія та технологічні схеми виробництва, процеси та зміни, що відбуваються під час виробництва.
	Заморожені плоди, ягоди та їх суміші: характеристика, технологія та технологічні схеми виробництва, процеси та зміни, що відбуваються під час виробництва.
	Сушені плоди, ягоди, порошки із них: характеристика, технологія та технологічні схеми виробництва, процеси та зміни, що відбуваються під час виробництва.
	Вимоги до якості консервованих продуктів з плодів та ягід.
	2.3.6 Технологія консервування овочів
	Овочеві натуральні консерви та маринади: характеристика, технологія та технологічні схеми виробництва, процеси та зміни, що відбуваються під час виготовлення. Характеристики нових механізованих ліній з виробництва овочевих натуральних консервів, викор...
	Овочеві закусочні консерви: характеристика, технологія та технологічні схеми виробництва, процеси та зміни, що відбуваються під час виробництва.
	Консервовані овочеві обідні страви: характеристика, технологія та технологічні схеми виробництва, процеси та зміни, що відбуваються під час виробництва.
	Концентровані томатопродукти: характеристика, технологія та технологічні схеми виробництва, процеси та зміни, що відбуваються під час виготовлення. Характеристика фізико-хімічних та органолептичних показників якості концентрованих томатопродуктів. Вид...
	Овочеві соки та напої: характеристика, технологія та технологічні схеми виробництва, процеси та зміни, що відбуваються під час виробництва.
	Заморожені овочі та їх суміші: характеристика, технологія та технологічні схеми виробництва, процеси та зміни, що відбуваються під час виробництва.
	Сушені овочі, натуральні прянощі, їх суміші: характеристика, технологія та технологічні схеми виробництва, процеси та зміни, що відбуваються під час виробництва.
	Вимоги до якості консервованих продуктів з овочів.
	2.3.7 Технологія консервованих продуктів для дитячого та дієтичного харчування, овочевих та фруктових маринадів, біохімічні методи консервування
	Консерви для дитячого та дієтичного харчування: асортимент, характеристика, технологія та технологічні схеми виробництва, процеси та зміни, що відбуваються під час виготовлення. Правильне співвідношення вуглеводів, білків, жирів, гарантований вміст ві...
	Овочеві та фруктові маринади: характеристика, технологія та технологічні схеми виробництва, процеси та зміни, що відбуваються під час виготовлення.
	Біохімічні методи консервування овочів та плодів: характеристика, технологія та технологічні схеми виробництва, процеси та зміни, що відбуваються під час виготовлення. Умови, які забезпечують розвиток молочнокислої мікрофлори. Вплив "сторонньої" мікро...
	Вимоги до якості готових продуктів.
	2.4 Технології консервування та переробки молока
	2.4.1 Технологія питного молока та вершків: характеристика, асортимент, технологія та технологічні схеми виробництва
	Характеристика галузі по виробництву молочних продуктів з незбираного молока. Задачі та основні напрямки розвитку техніки та технології незбираномолочних продуктів. Знайомство з новітніми технологіями комбінованих молочно-рослинних продуктів оздоровчо...
	Технологія пастеризованого молока та вершків: характеристика, асортимент, технологія та технологічні схеми виробництва. Обгрунтування режимів теплової обробки та гомогенізації. Види упаковки, способи пакування та режими зберігання пастеризованого моло...
	Особливості технології виробництва окремих видів пастеризованого молока (пряженого, білкового, вітамінізованого, з наповнювачами). Технологічна операція по виготовленню та внесенню наповнювачів.
	Технологія стерилізованого молока та вершків: характеристика, асортимент, технологія та технологічні схеми виробництва. Вимоги до сировини для виробництва стерилізованого молока та вершків. Термостійкість молока. Основні способи виробництва стерилізов...
	2.4.2 Технологія кисломолочних продуктів: характеристика, асортимент, технологія та технологічні схеми виробництва
	Характеристика та асортимент кисломолочних продуктів. Їх дієтичні та лікувальні властивості. Склад і технологія заквасок для виробництва кисломолочних продуктів. Вимоги до молока для виробництва заквасок.
	Технологія кисломолочних напоїв: характеристика, асортимент, технологія та технологічні схеми виробництва. Способи виробництва кисломолочних напоїв: термостатний, резервуарний. Теоретичне обгрунтування режимів теплової обробки та гомогенізації молока....
	Особливості технології виробництва окремих видів кисломолочних напоїв (простокваші, кефіру, йогурту). Основні напрями удосконалення технології, покращення консистенції, збільшення терміну зберігання та харчової цінності кисломолочних напоїв.
	Технологія сметани: характеристика, асортимент, технологія та технологічні схеми виробництва, вимоги до якості.
	Фізико-хімічні основи технології виробництва кисломолочного сиру. Традиційний та роздільний способи виробництва кисломолочного сиру. Особливості технологій виробництва окремих видів кисломолочного сиру, сирних виробів, десертів, паст.
	2.4.3 Технологія вершкового масла: характеристика, асортимент, технологія та технологічні схеми виробництва
	Характеристика та способи виробництва вершкового масла. Новітні технології виробництва вершкового масла збагаченого рослинними добавками. Сутність та обґрунтування режимів виробництва масла методом збивання вершків. Промивання та обробка масляного зер...
	Виробництво масла перетворенням високожирних вершків. Фізико-хімічні основи виробництва масла із високожирних вершків. Отримання та нормалізація високожирних вершків. Склад та властивості високожирних вершків як концентрованої системи. Зміни, які відб...
	2.4.4 Технологія морозива: характеристика, асортимент, технологія та технологічні схеми виробництва
	Технологія морозива: характеристика, асортимент, технологія та технологічні схеми виробництва. Нові перспективні напрямки підвищення біологічної цінності морозива за рахунок збагачення натуральними добавками з рослинної сировини, що є джерелами біолог...
	Особливості технологій виробництва окремих видів морозива та оцінка якості морозива. Класифікація морозива залежно від способу виготовлення, за складом, за органолептичними показниками. Особливості виробництва окремих видів морозива. Шляхи підвищення ...
	2.4.5 Технологія сиру: характеристика, асортимент, технологія та технологічні схеми виробництва
	Характеристика сиру та технологія сичугових сирів. Класифікація сирів. Загальна технологічна схема виробництва сичугових сирів (підготовка молока, підготовка молока до сичугового зсідання, сичугове зсідання молока, обробка згустку та сирної маси, форм...
	Умови визрівання сиру, удосконалення та інтенсифікація виробництва сиру. Визрівання сиру у полімерних плівках та покриттях. Сири, що не мають корки, особливості їх виробництва та визрівання.
	Технологія твердих сичугових сирів: характеристика, асортимент, технологія та технологічні схеми виробництва.
	Технологія м’яких сичугових сирів: характеристика, асортимент, технологічні схеми виробництва. Вади сиру та заходи по їх запобіганню.
	Технологія плавлених сирів: характеристика, асортимент, технологія та технологічні схеми виробництва. Солі-плавителі, механізм їх дії. Складання суміші. Режими визрівання та плавлення сирної маси. Удосконалення технології, розширення асортименту та пі...
	2.4.6 Технологія молочних консервів: характеристика, асортимент, технологія та технологічні схеми виробництва
	Загальні процеси виробництва молочних консервів.
	Особливості нормалізації складу молока за жиром та сухим знежиреним молочним залишком. Теплова обробка нормалізованих сумішей. Ефективність теплової обробки. Критерій Пастера.
	Згущення молока, способи, режими. Зміни компонентів молока залежно від способів згущення.
	Технологія згущених молочних консервів з цукром: характеристика, асортимент, технологія та технологічні схеми виробництва. Характеристика та асортимент згущених молочних консервів з цукром. Асортимент продукції, що виробляється. Харчова та біологічна ...
	Фасування згущених молочних продуктів. Технохімічний та мікробіологічний контроль виробництва. Вади молочних консервів з цукром та заходи по їх запобіганню.
	Технологія згущених стерилізованих молочних консервів: характеристика, асортимент, технологія та технологічні схеми виробництва. Стерилізація, способи та режими, забезпечення ефекту стерилізації. Типи стерилізаторів. Фасування та пакування стерилізова...
	Характеристика та основні способи сушіння молочних продуктів. Вплив режимів та способів сушіння на структуру та властивості сухого молока. Технологія сухих молочних продуктів: характеристика, асортимент, технологія та технологічні схеми виробництва. Р...
	2.5 Технологія продукції м’ясопереробної галузі
	2.8.1 Характеристика м’яса і м’ясопродуктів та біохімія тканин та органів сільськогосподарських тварин та птиці
	Склад, властивості, харчова та біологічна цінність м’яса та м’ясопродуктів. Біохімія м’язової тканини, сполучної тканини, крові, нервової тканини. Біохімічні функції тканин. Морфологічна характеристика та особливості будови Хімічний склад тканин.
	Біохімія яйця. Особливості будови. Хімічний склад (яйце, яєчний білок, яєчний жовток, шкарлупа). Харчова цінність яйця. Зміни при зберіганні (автолітичні, мікробіальні, окислювальні, усихання).
	2.8.2 Змінювання біохімічних властивостей м’яса під впливом біологічних та фізико-хімічних факторів
	Післязабійні зміни в тканинах м’яса. Зміни компонентів м’яса під впливом мікроорганізмів. Зміни м’яса під час холодильної обробки. Зміни м’яса у процесі посолу. Зміни м’яса під час термічного впливу. Зміни м’яса у процесі копчення. Зміни м’яса у проце...
	2.8.3 Технологія забою первинної переробки худоби та птиці
	Транспортування, приймання та утримання худоби та птиці на підприємствах м’ясопереробної галузі. Технологія переробки худоби та птиці. Оглушення тварин. Мета, характеристика та способи процесу знекровлення. Загальні принципи зняття шкір. Забілування. ...
	2.8.4 Технологія переробки побічних продуктів забою
	Технологія обробки харчових субпродуктів. Технологія переробки крові. Технологія переробки ендокринно-ферментної та спеціальної сировини. Технологія обробки кишок. Технологія обробки шкур. Технологія виробництва харчових тваринних жирів.
	2.8.5 Технологія виробництва напівфабрикатів та швидкозаморожених страв
	Технологія виробництва напівфабрикатів. Характеристика та класифікація напівфабрикатів. Фасоване м’ясо і субпродукти. Вимоги до сировини. Крупношматкові, порційні, дрібношматкові напівфабрикати. Асортимент, підготовка сировини, розбирання туш (півтуш)...
	Асортимент посічених напівфабрикатів. Характеристика основної та допоміжної сировини. Особливості технології виготовлення. Формування, пакування, умови та режими зберігання рубаних напівфабрикатів.
	Асортимент напівфабрикатів у тісті. Характеристика основної та допоміжної сировини. Особливості основних етапів технології виготовлення (приготування фаршу, тіста, формування напівфабрикатів, умови замороження, галтовка). Фасування, пакування, умови т...
	Асортимент напівфабрикатів з м’яса птиці. Підготовка тушок птиці та допоміжних матеріалів. Набори із субпродуктів птиці. Фасування, умови та режими зберігання.
	Технологія виробництва швидкозаморожених страв. Характеристика та класифікація швидкозаморожених м'ясних готових страв та виробів. Асортимент, сировина та матеріали. Особливості основних етапів технології виготовлення (приготування м'ясної частини та ...
	2.8.6 Технологія виробництва ковбасних виробів
	Особливості технології виробництва ковбасних виробів.
	Загальна характеристика групи. Класифікація та асортиментний ряд. Характеристика сировини. Особливості технології. Принципові технологічні схеми виробництва. Діагностика технологічних процесів. Вимоги до якості. Термін та умови зберігання. Види пакува...
	Технології окремих видів ковбасних виробів. Варені ковбасні вироби: варені ковбаси, сосиски, сардельки, м’ясні хліба, фаршировані ковбаси. Асортимент, сировина і матеріали, рецептури, особливості технології виготовлення, вимоги до якості готових вироб...
	Копчені ковбасні вироби: напівкопчені, варено-копчені, сирокопчені, сиров’ялені ковбаси. Асортимент, сировина і матеріали, рецептури, особливості технології виготовлення, вимоги до якості готових виробів, пакування, маркування, транспортування, зберіг...
	Ліверні ковбасні вироби: ліверні, кров’яні ковбаси, зельці, драглі, холодці, паштети. Асортимент, сировина і матеріали, рецептури, особливості технології виготовлення, вимоги до якості готових виробів, пакування, маркування, транспортування, зберігання.
	Ковбасні вироби з використанням м’яса птиці та кролів. Асортимент, сировина і матеріали, рецептури, особливості технології виготовлення, вимоги до якості готових виробів, пакування, маркування, транспортування, зберігання.
	2.8.7 Технологія виробництва копченостей
	Особливості технології виробництва продуктів зі свинини, яловичини і баранини. Загальна характеристика групи. Класифікація та асортиментний ряд. Характеристика сировини. Особливості технології пряного засолу та маринування. Принципові технологічні схе...
	Технології окремих видів продуктів зі свинини, яловичини і баранини. Сирокопчені, копчено-варені, варено-запечені, запечені, варені, солені, копчено-варені, копчено-запечені продукти зі свинини, яловичини і баранини: асортимент, сировина, особливості ...
	Особливості виробництва продукції формованого типу (реструктуровані м’ясні вироби). Основні принципи процесу реструктурування. Особливості сировинного складу та технології виготовлення. Вимоги до якості готових виробів, пакування, зберігання.
	2.8.8 Технологія виробництва м’ясних консервів
	Особливості технології виробництва м’ясних консервів. Загальна характеристика групи. Класифікація та асортиментний ряд. Характеристика сировини. Особливості технології пряного засолу та маринування. Принципові технологічні схеми виробництва. Діагности...
	Технології окремих видів м’ясних консервів. М’ясні консерви, консерви з м’ясних продуктів, з м’яса птиці та кроликів, субпродуктові, м'ясо-рослинні та жиро-бобові консерви: асортимент, сировина і матеріали, рецептури, особливості технології виготовлен...
	2.8.9 Способи та засоби контролю якості, безпеки та ідентифікації м’яса і м’ясних продуктів
	Основні чинники, що визначають якість та безпеку м’яса та м’ясних продуктів. Узагальнення понять про якість, харчову, біологічну та енергетичну цінність м’яса та м’ясних продуктів. Основні природні чинники, що впливають на якість м’яса. Морфологічна с...
	Методи контролю технологічних процесів, якості, безпеки та ідентифікації м’яса та м’ясних продуктів. Загальні відомості про органолептичні та інструментальні методи визначення складу і властивостей сировини, матеріалів та готових м’ясних продуктів, їх...
	Органолептичний аналіз м’яса та м’ясних продуктів: види та характеристика дегустацій; терміни та визначення органолептичної оцінки; методи органолептичного аналізу; правила проведення органолептичної оцінка м’яса; дегустація м’ясних продуктів; оформле...
	Інструментальні методи аналізу м’яса та м’ясних продуктів: фізичні; хімічні; фізико-хімічні; мікробіологічні; біохімічні. Роль сучасних високоточних методів та засобів визначення складу і властивостей. Основні (специфічні) фізико-хімічні, мікробіологі...
	Методи контролю умов, режимних параметрів технологічних процесів виробництва та зберігання. Застосування методів кваліметричної оцінки як критерію належного технологічного забезпечення якості м’яса та м’ясних продуктів на підприємстві.
	2.6 Технологія переробки риби i рибних продуктів
	Сучасний стан галузі переробки риби та рибної сировини та перспективи її розвитку. Риба як промислова сировина. Основні сімейства та види промислових риб. Характеристика та особливості морфологічної будови риби. Фізичні властивості риби (форма тіла, р...
	Холодильна обробка риби. Охолодження. Способи охолодження. Підморожування. Заморожування. Зміни, які відбуваються при зберіганні мороженої риби (фізичні, біохімічні). Глазурування риби. Терміни та умови зберігання. Розморожування риби (у воді, на пові...
	Посол та маринування. Основи процесу засолу. Способи засолу (сухий, тузлучний, сумісний). Режими засолу (теплий, охолоджений, холодний). Технологія засолу (чаночний, барильний, контейнерний).
	Технологія солоних баличних напівфабрикатів. Загальна характеристика групи. Класифікація та асортиментний ряд. Характеристика сировини. Принципова технологічна схеми виробництва. Діагностика технологічного процесу. Вимоги до якості. Термін та умови зб...
	Технологія пряної та маринованої риби. Загальна характеристика групи. Класифікація та асортиментний ряд. Характеристика сировини. Особливості технології пряного засіла та маринування. Принципові технологічні схеми виробництва. Діагностика технологічни...
	Технологія сушеної і в’яленої риби. Загальна характеристика групи. Класифікація та асортиментний ряд. Характеристика сировини. Особливості технології сушки холодним, гарячим способами та методом сублімації. Принципові технологічні схеми виробництва су...
	Технологія копченої риби. Загальна характеристика групи. Класифікація та асортиментний ряд. Характеристика сировини. Особливості процесу коптіння: гаряче коптіння, холодне коптіння, напівгаряче коптіння, електрокоптiння, коптіння риби з використанням ...
	Технологія рибних консервів, пресервів та паштетів. Загальна характеристика групи. Класифікація та асортиментний ряд. Характеристика сировини. Принципова технологічна схема виробництва. Діагностика технологічних процесів. Вимоги до якості. Термін та у...
	Технологія рибних напівфабрикатів та кулінарних виробів. Загальна характеристика групи. Класифікація та асортиментний ряд. Характеристика сировини. Принципова технологічна схема виробництва. Діагностика технологічних процесів. Вимоги до якості. Термін...
	2.7 Технологія цукристих продуктів, бродильних виробництв, жирів та напоїв
	Технологія цукру. Загальні відомості про виробництво. Загальні поняття про харчову цінність та значення у харчуванні. Функціонально-технологічні властивості сировини. Асортимент. Принципова технологічна схема виробництва цукру з цукрових буряків. Діаг...
	Технологія крохмалепаточних виробів. Харчова цінність та значення у харчуванні. Асортимент. Принципова технологічна схема одержання сирого картопляного крохмалю. Діагностика та особливості технологічного процесу. Вимоги до якості. Принципова технологі...
	Технологія бродильних виробництв. Технологія солоду. Загальні поняття про харчову цінність та значення у харчуванні. Класифікація солоду. Функціонально-технологічні властивості сировини. Принципова технологічна схема. Діагностика та особливості технол...
	Технологія пива. Харчова цінність та значення у харчуванні. Класифікація. Формування асортиментного ряду. Функціонально-технологічні властивості сировини. Принципова технологічна схема виробництва. Діагностика та особливості технологічного процесу вир...
	Технологія етилового спирту. Характеристика спирту як харчового продукту та шляхи використання у харчових виробництвах. Характеристика сировини. Принципова технологічна схема виробництва. Діагностика та особливості технологічного процесу. Види ректифі...
	Технологія виноробства. Харчова цінність та значення у харчуванні. Класифікація. Формування асортиментного ряду. Функціонально-технологічні властивості сировини. Принципова технологічна схема виробництва вин з винограду. Діагностика та особливості тех...
	Технологія рослинних та тваринних жирів. Технологія рослинних жирів. Загальні поняття про харчову цінність та значення у харчуванні. Класифікація. Асортимент рослинних олій. Характеристика сировини. Основні способи отримання рослинних олій. Принципова...
	Технологія жирів тваринного походження. Загальні поняття про харчову цінність та значення у харчуванні. Класифікація. Асортимент жирів тваринного походження. Характеристика сировини. Основні способи отримання жирів тваринного походження. Принципова те...
	Технологія маргарину. Загальні поняття про харчову цінність та значення у харчуванні. Класифікація. Асортимент. Характеристика сировини. Вимоги до якості сировини. Шляхи використання у харчових виробництвах. Принципова технологічна схема виробництва. ...
	Технологія безалкогольних напоїв. Загальна характеристика безалкогольних напоїв. Класифікація. Асортиментний ряд. Характеристика сировини. Технологія безалкогольних напоїв (газовані, негазовані, фруктові води). Асортимент. Принципова технологічна схем...
	Технологія мінеральних вод. Класифікація. Особливості технологічного процесу виробництва. Вимоги до якості. Терміни та умови зберігання
	Технологія квасу. Класифікація. Особливості технологічного процесу виробництва. Вимоги до якості. Терміни та умови зберігання. Апаратурно-технологічне оснащення технологічного процесу.
	Технологія соків. Класифікація. Особливості технологічного процесу виробництва. Вимоги до якості. Терміни та умови зберігання.
	Технологія сухих шипучих напоїв. Класифікація. Особливості технологічного процесу виробництва. Вимоги до якості. Терміни та умови зберігання. Апаратурно-технологічне оснащення технологічного процесу.
	2.8 Наукові основи зберігання та переробки зерна
	2.8.1  Наукові основи зберігання зерна»
	Класифікація наукових принципів зберігання (консервування) продуктів за ознакою активності мікроорганізмів у продуктах: біоз, анабіоз, ценоанабіоз і анабіоз. Різновиди окремих принципів зберігання та їх характеристика. Різновиди біозу (еубіоз, гемібіо...
	Властивості зерна. Склад і властивості зернової маси
	Класифікація зернових і зернобобових культур. Характеристика хімічного складу зерна. Особливості розподілу живильних речовин у зерні.
	Поняття про технологічний потенціал зерна. Схема формування та реалізації технологічного потенціалу зерна. Взаємозв’язок факторів, що формують технологічний потенціал зерна (ґрунтовно-кліматичні умови, агротехнічні заходи вирощування та генетична хара...
	Фізичні, фізико-хімічні та біологічні властивості зерна. Основні структурно-механічні властивості зерна (натура, міцність, виповненість, співвідношення оболонок та ендосперму та ін.). Фізико-хімічні властивості зерна (вологість, скловидність, зольніст...
	Особливості властивостей зерна пшениці, жита. Характеристика основних показників для визначення типів пшениці та жита. Система оцінок для характеристики якості пшениці за силою борошна. Показники для оцінки борошномельних та хлібопекарських властивост...
	Круп’яні властивості зерна. Основні показники круп’яних властивостей зерна – плівкість, вологість, однорідність за типовим та сортовим складом, забарвлення плодових або насіннєвих оболонок, консистенція ядра. Якість круп’яного зерна, що йде на перероб...
	Комплекс властивостей зернової маси, за якими визначають її якість. Показники якості зерна: обов'язкові загальні (смак, запах, колір, зараженість шкідниками хлібних запасів, вологість, вміст домішок); обов'язкові специфічні (будова, натура, крупність,...
	Загальні показники якості партії зерна. Визначення ознак свіжості зерна. Зараженість зерна шкідниками і комахами (різновиди комах і кліщів; поняття про ступінь зараженості; засоби для її усунення). Економічне і технологічне значення вологості зерна. Ч...
	Специфічні показники якості зерна. Натура різних видів зерна; фактори, від яких залежить цей показник. Показники крупності та вирівняності зерна; нормування цих ознак для різних культур. Плівкість і вміст ядра в різних зернових культурах. Консистенція...
	Процеси, які протікають у зернових масах під час зберігання
	Дихання зернових мас,  хімізм, продукти реакції дихання та їх вплив на процеси, які протікають у зерновій маси при зберіганні. Інтенсивність дихання зернових культур різної вологості. Фактори, які інтенсифікують процес дихання зернової маси.
	Самозігрівання зерна як наслідок процесу дихання та його фізична сутність. Види самозігрівання зерна: гніздове, пластове, суцільне. Причини. Різновиди пластового самозігрівання – верхове, низове, вертикальне.
	Післязбиральне дозрівання зернової маси, комплекс процесів, які сприяють покращанню технологічних властивостей зерна. Умови протікання процесу дозрівання та фактори, що впливають на тривалість періоду дозрівання. Показники, що характеризують хід після...
	Пророщення зерна при зберіганні. Умови пророщення зерна. Особливості процесу – гідролітичні процеси в ендоспермі та процеси синтезу – в зародку зерна. Характеристика змін у стані ферментного комплексу. Зміни клейковинного комплексу зерна. Особливості ...
	Життєдіяльність мікроорганізмів і комах у зернових масах під час зберігання
	Життєдіяльність мікроорганізмів у зернових масах при зберіганні. Характеристика благоприємних умов для розвитку мікроорганізмів у зерновій масі. Вплив факторів (склад повітря, температура і вологість зернової маси, засміченість зернової маси, видовий ...
	Життєдіяльність комах і кліщів у зернових масах при зберіганні. Основні закономірності життєдіяльності комах і кліщів у зернових масах. Схема взаємозв’язку складу зернової маси, її властивостей та факторів і режимів зберігання зерна. Стисла характерис...
	2.8.2 Підготовка зернопродуктів до переробки
	Формування помольних партій зерна і рецептур комбікормів
	Технологічне значення та методи змішування зерна. Формування помольної партії. Призначення операції складання помольної партії. Поняття рецептури зернової суміші та основні вимоги до неї. Інтуїтивний і розрахункові методи визначення складу зернової су...
	Розрахунок помольної партії. Основні етапи складання помольної партії. Визначення середньозваженого показника якості суміші. Визначення маси партії зерна. Розрахунок двокомпонентної (трикомпонентної і т.д.) суміші. Використання обчислювальної техніки ...
	Використання зерна пониженої якості. Використання пророслого зерна; зерна, ушкодженого клопом-черепашкою; зерна, ушкодженого сушінням.
	Наукові основи складання рецептів комбікормів. Рецепт комбікорму як сукупність окремих компонентів у заданому співвідношенні. Взаємозамінність компонентів комбікормів. Поняття оптимального рецепту комбікорму.
	Очищення зерна
	Класифікація способів очищення зерна. Призначення, задачі та можливості сепарування. Види домішок. Класифікація способів сепарування за ознакою «властивості часточок». Поняття про подільність сумішей. Графічне рішення задачі про сепарування.
	Ситове сепарування. Класифікація сит, що використовуються на борошномельних, круп’яних та комбікормових заводах (залежно від матеріалу, способу виготовлення та призначення). Робочі параметри та технічна характеристика сит. Підбір сит для сепарування. ...
	Аеродинамічне сепарування. Фізична сутність аеродинамічного сепарування. Принцип роботи пневмосепараторів.
	Сепарування компонентів за щільністю, геометричними, магнітними властивостями та сукупністю ознак. Класифікація способів розподілу за щільністю (гідравлічні, вібраційні та вібропневматичні машини). Процес розподіл компонентів зернової суміші на ситові...
	Показники ефективності сепарування при виділенні домішок. Поняття про продуктивність сепаратору та кількісний матеріальний баланс. Оцінка ефективності сепарування зерна за показниками відносного вилучення домішок; за ступенем вилучення домішок та вміс...
	Класифікація способів очищення поверхні зерна. Характеристика стану поверхні зерна. Призначення та методи очищення зерна. Оцінка ступеня обробки поверхні зерна.
	Очищення поверхні та знезараження зерна в сухий спосіб. Фактори, що впливають на ефективність сухої очистки. Поняття про технологічні схеми оббивних машин. Очищення поверхні зерна у вологий спосіб. Фактори, що впливають на ефективність вологої очистки...
	Воднотеплова обробка зерна
	Призначення воднотеплової обробки (ВТО) зерна з урахуванням його первинних властивостей. Характеристика процесів ВТО. Низка загальних операцій, притаманних усім способам ВТО – зволоження, відволоження, зневоднення зволоженого зерна, охолодження.
	Класифікація методів воднотеплової обробки зерна. Класифікація методів ВТО з урахуванням особливостей використання температурного фактору. Особливості використання, недоліки та переваги основних методів ВТО – холодного кондиціювання (без підігріву та ...
	Стисла характеристика факторів, що впливають на ефективність ВТО зерна – зволоження, температура, тривалість, умови повітряного середовища.
	Структура методів і режими воднотеплової обробки. Стисла порівняльна характеристика найбільш розповсюджених методів холодної та гарячої ВТО пшениці, жита та ін. Технології ВТО при виробництві зернових продуктів швидкого приготування та готових до вжив...
	2.8.3 Технологічні процеси борошномельного та круп’яного виробництв
	Здрібнювання зернових продуктів
	Теоретичні основи процесу здрібнювання. Поняття про здрібнення твердого тіла. Ступінь здрібнення.Сукупність факторів, які визначають енергоємність процесу здрібнення.
	Здрібнювання у вальцьових верстатах і його сутність. Види подрібнення –  просте та вибіркове. Режими помелу – низький та високий. Поняття про тип помелу. Особливості здрібнювання в машинах ударно-стиранної дії.
	Фактори, що впливають на здрібнювання зерна. Ефективність процесу. Структурно-механічні та технологічні властивості зерна. Вплив скловидності та вологості зерна на здатність до подрібнення. Кінематичні та геометричні параметри вальців — швидкість обер...
	Сортування та збагачення розмельних продуктів
	Класифікація продуктів здрібнювання. Сортування проміжних продуктів розмелу як процес розподілу за крупністю та якістю. Характеристика проміжних продуктів розмелу, їх класифікація за крупністю та напрямки переробки.
	Ситове сепарування в розмельному відділенні млинів. Теорія ситового сепарування на основі пошарового руху продукту. Розсійники — основне обладнання для сортування розмельних продуктів.
	Оцінка ефективності  процесу сортування продуктів подрібнення. Технологічна ефективність процесу сортування. Визначення коефіцієнтів вилучення та недосіву.
	Практичні та теоретичні аспекти процесу збагачення. Характеристика продуктів подрібнення за зольністю. Фракційний склад збагачених продуктів. Метод вібропневматичного сепарування із просіванням як основа процесу збагачення. Принцип дії ситовійних машин.
	Ефективність роботи ситовійних машин. Фактори, що впливають на ефективність аеродинамічного розподілу суміші. Кількісний, якісний показники та загальна ефективність процесу збагачення.
	Процеси лущення та сортування у виробництві крупів
	Характеристика способів лущення зерна. Характеристика способів лущення зерна. Розподіл круп’яних культур на чотири групи за здатністю до лущення.
	Технологічний ефект процесу лущення зерна. Фактори, що впливають на технологічний ефект лущення. Оцінка ефективності лущення. Технологічні особливості лущення окремих круп’яних культур — гречки, проса, риса, вівса, ячменю, пшениці. Класифікація продук...
	Особливості застосування операції полірування в технології крупів. Особливості застосування операції полірування в технології крупів. Призначення операцій глазурування та відбілювання.
	2.8.4 Технологічні процеси комбікормового виробництва
	Подрібнення сировини у виробництві комбікормів
	Характеристика процесів подрібнення. Поняття процесу подрібнення. Ступені крупності розмелу. Кількісні показники, що характеризують процес подрібнення. Види подрібнення та їх апаратурне оформлення. Різновиди подрібнення та номенклатура подрібнювальног...
	Поняття про технологічний ефект роботи дробарок. Фактори, які зумовлюють ефективність процесу подрібнення. Особливості побудови процесу.
	Дозування та змішування компонентів комбікормів
	Мета та способи дозування компонентів комбікормів. Види дозування – безперервне та періодичне. Види застосовуваного обладнання. Особливості різних способів дозування: об’ємного, вагового, безперервного вагового. Схеми дозування компонентів.
	Процес перемішування та його апаратурне оформлення. Змішування як процес рівномірного розподілу компонентів суміш за об’ємом. Кількісні показники визначення будь-якого компонента суміші. Періодичне та безперервне перемішування – механізм процесу, недо...
	Пресування та гранулювання комбікормів
	Пресування сипких матеріалів. Характеристика процесу пресування на підставі фізико-хімічних закономірностей. Діаграма пресування та її розуміння. Характеристика процесів сухого та вологого гранулювання. Особливості здійснення процесів екструдування, е...
	Теоретичні основи процесу гранулювання. Теоретичні основи процесу гранулювання – схема процесу, середня швидкість переміщення гранули, час деформації, потужність, сила тертя пресу. Аналітична залежність для розрахунку продуктивності пресу.
	2.8.5 Технологія елеваторної промисловості
	Теоретичні основи елеваторної промисловості Теоретичні основи зберігання зерна
	Основні хімічні елементи зерна. Морфологічне будова зерна. Хімічний склад зерна. склад зернової маси. Фізичні властивості зернової маси. Визначення поняття вологість. Дихання зерна. Післяприбиральне дозрівання зерна. Самозігрівання зерна. Проростання ...
	Механіка сипких матеріалів
	Характеристика та фізична модель сипких сумішей. Параметри сипкого матеріалу. Властивості сипучого матеріалу. Рух (кінематика) потоку сипучого матеріалу.
	Характеристика підприємств елеваторної промисловості
	Місце елеваторної промисловості у хлібообігу країни. Класифікація підприємств елеваторної промисловості. Функції підприємств елеваторної промисловості. Характеристика кінцевих продуктів елеваторної промисловості. Принципова технологічна схема хлібопри...
	Споруди та пристрої елеватора
	Робоча будівля з технологічним та транспортним обладнанням (у тому числі зерносушарка). Силосний корпус із транспортним та іншим обладнанням. Влаштування для приймання зерна з автомобілів, вагонів та суден. Пристрої для відпуску зерна на різні види тр...
	Технологічні аспекти підприємств елеваторної промисловості
	Очищення зерна і насіння
	Склад зернової маси та значення очищення зерна. Загальна характеристика домішок. Технологія очищення зерна. Особливості очищення зерна та насіння окремих культур. Травмування зерна.
	Технологія зниження вологості зернових мас - сушка зерна
	Зерно як об'єкт сушіння. Класифікація способів сушіння зерна та насіння. Динаміка процесу сушіння зерна. Режими сушіння зерна та насіння. Особливості сушіння зерна різних культур. Термічне знезараження.
	Технологічні принципи зберігання продовольчого зерна і насіннєвих фондів
	Організація та ведення технологічного процесу на елеваторах та хлібоприймальних підприємствах. Розміщення зерна та насіння у сховищах. Спостереження і догляд за зерном і насінням, що зберігається.
	Активне вентилювання зерна і насіння
	Принцип впливу активного вентилювання. Призначення активного вентиляції зерна. Визначення можливості проведення активного вентилювання. Особливості активного вентилювання зерна різних культур.
	Боротьба з шкідниками зерна
	Відбір проб для аналізу зараженість зерна. Розрахунок середньої густини зараження зерна. Захист зерна, насіння та продуктів переробки зерна від шкідників хлібних запасів.
	Оперативний розрахунок роботи елеватора графоаналітичним методом
	Забезпечення високих техніко-економічних показників елеватора. Два етапи роботи виробничого процесу елеватора - зовнішній та внутрішній. Робота елеватора як робота з повністю механізованих технологічних та транспортних потоків – маршрутів.
	2.8.6 Технологія борошна
	Технологічні процеси підготовки зерна до помелу
	Борошномельний завод як основний об’єкт борошномельного комплексу
	Борошномельний завод як основний об’єкт борошномельного комплексу.  Продукція борошномельних заводів. Класифікація продуктів борошномельного заводу. Характеристика основних продуктів (перша категорія): зерно (очищене, повноцінне, мікронізоване та ін.)...
	Класифікація помелів пшениці і жита. Класифікація помелів за ознаками: вид сировини, що переробляється; призначення продукції; якість борошна; кількість сортів борошна, що отримують одночасно; кратність подрібнення; ступінь розвиненості процесу збагач...
	Загальні відомості про вихід продукції. Поняття кількісно-матеріального балансу помелу. Характеристика механічних втрат і відходів і причини їх виникнення. Базисні показники якості пшениці та жита. Поняття про базисний, розрахунковий і фактичний вихід...
	Організація підготовки зерна до помелу
	Загальні принципи побудови технологічного процесу підготовки зерна до розмелу. Характеристика основних складових підготовчого процесу. Фактори, від яких залежить наявність у підготовчому процесі певних технологічних операцій: вид зернової сировини; ти...
	Зображення технологічних систем у технологічних схемах. Способи зображення технологічних  систем на етапі підготовки зерна до розмелу: сепарувальне обладнання, транспортні механізми, потоки зерна і відходів.
	Правила підбору сит для сепарування у підготовчому відділенні. Перелік основних видів сит у сепараторах (прийомне, сортувальне, розвантажувальне, підсівне) та правила їх підбору  з урахуванням видів домішок, що видаляються під час сепарування. Особлив...
	Технологічні схеми підготовки пшениці до розмелу
	Технологічний процес підготовки пшениці до сортових хлібопекарських помелів. Характеристика типового технологічного процесу підготовки пшениці до помелу. Схема підготовки пшениці з виділення технологічних ліній (ТЛ). Перша ТЛ – зерноочисне відділення;...
	Особливості підготовки пшениці до макаронних помелів. Особливості властивостей зерна твердих пшениць. Вимоги до проведення воднотеплової обробки з урахуванням вхідної вологості пшениці. Послідовність і повнота технологічних ліній у підготовчому відділ...
	Технологічні схеми підготовки жита до розмелу
	Особливості підготовки жита до сортового помелу. Специфіка жита як об’єкта переробки (характеристика особливостей форми, розмірів і консистенції ендосперму). Особливості кондиціонування жита залежно від початкової вологості зерна. Послідовність і повн...
	Особливості підготовки жита та пшениці до обойних помелів. Особливості кондиціонування зерна жита та пшениці залежно від початкової вологості зерна. Послідовність і повнота технологічних ліній у підготовчому відділенні.
	Контроль відходів у підготовчому відділенні борошномельного заводу. Задачі контролювання домішок – виділення із зерна домішок; формування кормових зернопродуктів і відходів. Технологічна схема контролю домішок, що видаляються.
	Принципи побудови технологічного процесу у виробництві борошна
	Структурна схема помелу та її характеристика ( основні технологічні операції, проміжні та кінцеві продукти подрібнення). Фактори, що впливають на побудову технологічного процесу. Обладнання для подрібнення зерна та сортування продуктів подрібнення.
	Схематичне зображення систем розмельного відділення на технологічних схемах. Позначення драної системи в технологічній схемі. Приклади зображення вальцевих верстатів, розсійників. Поняття про технологічну схему розсійника. Схеми 1- 4 розсійника ЗРШ–М–...
	Технологічні процеси розмельного відділення борошномельного комплексу. Обойні помели пшениці та жита
	Модулі технологічних схем обойного помелу. Поняття модулю технологічної системи. Різновиди модулів обойного помелу та їх характеристика.
	Структурна та технологічна схеми обойного помелу. Характеристика технології обойного помелу та її різновиди – з відбиранням та без відбирання висівок. Структурна схема помелу. Норми крупності та якості обойного борошна. Правила підбору сит. Технологіч...
	Баланс обойного помелу. Правила перевірки режиму подрібнення у вальцевому верстаті. Розрахунок вилучення на даній подрібнювальній системі. Розрахунок вилучення на будь-якій системі по відношенню до першої системи. Баланс простого помелу пшениці.
	Сортові хлібопекарські помели пшениці
	Класифікація і  характеристика продуктів розмелу. Принципова структура сортових хлібопекарських помелів пшениці із розвинутим процесом збагачення. Принципова структура сортового помелу пшениці із розвиненим процесом збагачення проміжних продуктів. Хар...
	Основні закономірності технологічного процесу. Їх зв’язок з властивостями зерна і вплив на побудову технології та підбір обладнання.
	Характеристика драного крупоутворюючого процесу. Задача драного крупоутворюючого процесу. Різновиди вальців та розсійників, що застосовуються. Основні модулі цього процесу. Структурна схема драного крупоутворюючого процесу. Технологічна схема драного ...
	Характеристика драного вимельного процесу. Задача драного вимельного процесу. Варіанти відбору круподунстових продуктів. Основні модулі цього процесу.
	Підбір сит і технологічних схем сортування в драному процесі. Вимоги до перших груп сит. Оцінка складу продуктів подрібнення та кількість сходових і проходових фракцій розсійників. Визначення номерів випускаючих сит. Схема сортування і крупність прод...
	Процес збагачення крупок і дунстів. Задача ситовійного процесу. Основні модулі ситовійного процесу. Підбір сит у триярусній і двоярусній машинах. Взаємозв’язок сходів і проходів ситовійної машини з іншими технологічними системами. Розрахунковий спосіб...
	Технологія манної крупи. Марки манної крупи та їх характеристика (зовнішній вигляд, крупність, зольність). Виробництво манної крупи за класичною та сучасною технологіями – загальні процеси, особливості технології. Технологічні схеми
	Характеристика шліфувального процесу. Задача шліфувального процесу. Основні модулі шліфувального процесу. Особливості розвиненого та скороченого шліфувального процесу. Варіанти спрямування крупок на системи шліфування в хлібопекарських помелах пшениц...
	Розмельний процес складного хлібопекарського помелу пшениці. Три етапи розмельного процесу. Особливості використання різновидів вальців у розмельному процесі. Основні модулі розмельного процесу. Правила підбору сит. Алгоритми спрямування потоків проду...
	Формування сорту і контроль борошна. Формування потоків борошна вищого, першого та другого сорту. Особливості формування сортів борошна при застосуванні різних вальцевих верстатів. Формування борошна – крупчатки. Основні модулі контролю борошна. Принц...
	Технологія відбору зародка в сортових помелах пшениці. Вміст зародка у помольних продуктах. Модуль плющильної системи для відбору зародка у шліфувальному процесі. Модуль першої сходової системи для відбору зародкових пластівців.
	Макаронні помели пшениці
	Стисла характеристика борошна для макаронних виробів. Показники якості макаронного борошна (зольність, крупність, кількість і якість клейковини) залежно від виду пшениці (тверда, м’яка) та сорту борошна (крупка, напівкрупка, другий сорт).
	Особливості хлібопекарського помелу пшениці з відбором макаронної крупки. Структура драного процесу і підбір сит. Модулі ситовійного процесу та підбір сит. Модулі шліфувального процесу та підбір вальців. Структура розмельного процесу. Формування макар...
	Особливості макаронних помелів твердої та м’якої високоскловидної пшениці. Модулі драного процесу та алгоритм підбору сит. Модулі та структура ситовійного процесу. Шліфувальний процес та підбір сит. Характеристика другого процесу збагачення. Модулі ро...
	Сортові помели жита
	Характеристика односортного сіяного помелу жита. Загальні відомості про особливості зерна жита та якість житнього борошна. Особливості ендосперму жито порівняно з зерном пшениці і вплив їх з технологічними процесами помелу.
	Технологія сіяного житнього борошна з виходом 63%. Загальна характеристика помелу. Особливості драного процесу та шляхи його оптимізації. Характеристика розмельного процесу. Правила підбору сит. Контрольний пересів борошна. Структурна і технологічна с...
	Односортний 87%-вий помел жита в обдирне борошно. Загальна характеристика помелу. Особливості драного та розмельного процесів. Правила підбору сит. Структурна і технологічна схеми.
	Технологія 80%-вого помелу жита в сіяне та обдирне борошно. Загальні рекомендації щодо побудови структури помелу. Особливості драного та розмельного процесів. Правила підбору сит для вилучення сіяного та обдирного борошна. Структурна і технологічна сх...
	Хлібопекарські властивості борошна
	Хлібопекарські властивості пшеничного борошна. Комплекс хлібопекарських властивостей пшеничного борошна: сила борошна, вологопоглинальна здатність, газоутворювальна здатність, крупність помелу, колір борошна та його здатність до потемніння, автолітичн...
	Особливості хлібопекарських властивостей житнього борошна. Особливості білково-протеїназного та вуглеводно-амілазного комплексів житнього борошна. Їх взаємозв’язок з хлібопекарськими властивостями та вплив на шляхи переробки житнього борошна.
	Спеціальні технології борошна
	Технологія борошна-крупчатки. Загальна характеристика борошна-крупчатки. Технологічна схема відбору борошна-крупчатки.
	Технологія високобілкового борошна. Призначення високобілкового борошна. Характеристика фракційного складу борошна. Способи вилучення високобілкової фракції – в розмельному відділенні пневмотранспортом; спосіб пневмокласифікації. Вітамінізація борошна...
	2.8.7 Технологія круп’яного виробництва
	Технологія нездрібнених крупів. Загальні принципи технології круп’яного виробництва
	Характеристика зерна як сировини круп’яного виробництва. Вимоги до якості окремих видів зерна. Характеристика технологічних властивостей круп’яного зерна -  плівковості, вологість, однорідність, консистенція ядра, засміченість. Вимоги до якості окреми...
	Асортимент та якість продукції крупозаводів. Основна, побічна продукція круп'яного виробництва та відходи. Принцип розподілу крупи (на сорт, вид, марки, номери) та види круп'яних виробів. Характеристика побічної продукції та відходів в технології крупи.
	Структурна схема переробки зерна в крупу. Принципова схема переробки зерна в крупу. Характеристика технологічних стадій виробництва: режими воднотеплової обробки, сортування за крупністю, лущення, сортування продуктів лущення. Апаратурне оформлення те...
	Технологія крупи з проса
	Особливості проса як сировини для виробництва пшона. Особливості будови та хімічного складу зерна проса. Асортимент крупів із проса.
	Характеристика операцій у підготовчому відділенні. Перелік операцій у підготовчому відділенні. Характеристика обладнання, що застосовується; способи та режими проведення підготовчих операцій. Характеристика сходів і проходів розсійників у підготовчому...
	Основні операції рушального відділення. Перелік операцій рушального відділення. Режими та обладнання для здійснення виробничих операцій у рушальному відділенні. Особливості процесу трикратного лущення проса з використанням однодекових станків. Особлив...
	Контроль якості та вихід готової продукції. Базисні норми виходу продукції при переробці проса. Напрямки використання побічних продуктів технології – мучки, лузги, відходів першої та другої категорії.
	Технологія крупів з гречки та рису
	Особливості сировини для виробництва крупів з гречки. Особливості будови зерен гречки як сировини круп’яного виробництва. Взаємозв’язок властивостей зерна гречки з технологічними режимами її переробки на крупу.
	Операції по переробці гречки на крупу. Перелік операцій у підготовчому відділенні; обладнання, способи та режими їх проведення. Виділення продуктів сортування (прохід/схід сит) і спрямування у подальшу переробку. Технологія фракціонування зерен за кру...
	Особливості сировини для виробництва рисових крупів.Особливості будови та складу зерен рису. Асортимент крупів з рису.
	Технологія рисових крупів. Перелік операцій у підготовчому відділенні обладнання, способи та режими їх проведення. Виділення продуктів сортування (прохід/схід сит) і спрямування у подальшу переробку. Характеристика пофракційної переробки; повернення н...
	Контроль якості крупів та вихід готової продукції. Базисні норми виходу продукції при переробці гречки. Визначення сортності крупи за показниками вмісту доброякісного ядра, вмісту здрібнених ядер, вмісту нелущених зерен та смітної домішки, вмісту пошк...
	Технологія крупів з вівса та гороху
	Особливості сировини для виробництва крупів з вівса. Особливості будови та хімічного складу зерна вівса. Асортимент крупів з вівса.
	Технологія вівсяної крупів. Технологічні операції підготовчого відділення. Характеристика обладнання, що застосовується; способи та режими проведення підготовчих операцій. Характеристика операцій по отриманню крупів з вівса (крупа, що швидко розварюєт...
	Особливості сировини для виробництва крупів з гороху. Будова зерен гороху. Асортимент крупів з гороху. Основні операції по переробці гороха на крупу. Технологічні операції підготовчого відділення. Характеристика обладнання, що застосовується; способи ...
	Контроль якості крупів та вихід готової продукції. Визначення якості крупи за вмістом доброякісного ядра, вмістом здрібнених ядер, вмістом нелущених зерен та смітної домішки, вмістом мучки.
	Технологія здрібнених крупів і крупів спеціального призначення. Технологія крупів з ячменю
	Особливості сировини для виробництва крупів з ячменю. Особливості будови та складу зерен ячменю. Розподіл крупів на номери. Операції у підготовчому відділенні. Технологічні операції підготовчого відділення. Характеристика обладнання, що застосовується...
	Контроль якості та вихід перлової та ячневої крупів. Норми виходу вівсяної та ячнєвої крупи, побічних продуктів та відходів.
	Технологія крупів з пшениці та кукурудзи
	Особливості сировини для виробництва пшеничної крупи. Особливості будови та складу зерна пшениці. Види крупів та їх характеристика.
	Технологія крупи Полтавської та крупи Артек. Характеристика  технологічних ліній з переробки пшениці в крупу. Водно-теплова обробка та лущення зерна. Особливості обробки зерна пшениці на системах шліфування та полірування. Сортування та розподіл круп...
	Особливості сировини для виробництва крупів з кукурудзи. Особливості будови та складу зерен кукурудзи. Харчова цінність. Характеристика видів крупів.
	Операції у підготовчому відділенні. Перелік операцій у підготовчому відділенні. Характеристика обладнання, способів та режимів проведення. Водно-теплова обробка та режими проведення. Характеристика схеми здрібнення зерен кукурудзи  та відбору зародку....
	Технологія кукурудзяної шліфованої крупи. Характеристика технологічних стадій отримання кукурудзяної шліфованої крупи. Особливості процесу виділення крупи різних номерів.
	Технологія крупи кукурудзяної крупної для пластівців та крупи кукурудзяної дрібної для паличок.  Особливості технологічних стадій отримання крупи кукурудзяної крупної для пластівців та крупи кукурудзяної дрібної для паличок. Основні параметри роботи в...
	Технології спеціальних видів крупів
	Технологія спеціальних крупів з вівса. Характеристика і взаємозв’язок технологічних стадій отримання спеціальних крупів з вівса: крупи вівсяної плющеної, пластівців „Геркулес”, пластівців пелюсткових, толокна. Технологія крупів, що швидко розварюються...
	Технології крупи підвищеної харчової цінності
	Операції у підготовчому відділенні.Перелік операцій у підготовчому відділенні. Характеристика обладнання, способів та режимів проведення. Характеристика схеми здрібнення крупи. Характеристика виділених продуктів сортування і напрямок їх подальшої пере...
	Операції у пресово-сушильному відділенні. Характеристика обладнання, що застосовується; способи та режими проведення. Особливості виробництва круп підвищеної харчової цінності.
	2.8.8 Технологія комбікормів та виробництво кормових добавок
	Загальна характеристика сировини, готової продукції та організації виробництва комбікормів
	Структурна схема комбікормів. Продукція комбікормових заводів.
	Характеристика сировини для виробництва комбікормів. Номенклатура і правила складання рецептів комбікормів. Основи організації та ведення технологічного процесу у виробництві комбікормів.
	Характеристика технологічних ліній комбікормового виробництва
	Технологічні лінії підготовки сировини. Технологічні лінії дозування та змішування підготовленої сировини. Технологічні лінії гранулювання комбікормів
	Технологія кормових добавок та їх характеристика
	Кормові добавки та їх характеристика. Технологія преміксів, білково- вітамінних добавок, суперконцентратів. Виробництво нетрадиційної комбікормової продукції. Узагальнені технологічні схеми заводів з виробництва комбікормів і кормових добавок.
	3. КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ФАХОВОГО ВСТУПНОГО ВИПРОБУВАННЯ
	Екзаменаційний білет складається з двох частин. До першої частини входить 50 тестових завдань, кожне з яких має чотири варіанти відповідей, позначених літерами а, б, в, г, з яких лише ОДНА ВІРНА. Вступнику потрібно обрати правильну, на його думку, від...
	Друга частина представляє собою викрите питання. Необхідно надати розгорнуту відповідь, обґрунтовуючи точку зору.
	За кожну правильну відповідь на тестове завдання першої частини нараховується 3 бали, за невірну – 0 балів. Максимальна кількість балів за другу частину складає 50 балів. Сумарна максимальна кількість балів за вірно виконане завдання 200 балів.
	Оцінювання рівня підготовки, тобто знань і умінь вступника, відбувається на підставі наступних критеріїв:
	1. Правильність відповіді;
	2. Ступінь усвідомлення програмного матеріалу;
	3. Вміння користуватись засвоєним матеріалом.
	Результати фахового вступного випробування оцінюються за 200-бальною шкалою з урахування критеріїв, що наведено в табл. 1.
	Таблиця 1 ‒ Критерії оцінювання  фахового вступного випробування
	Низький рівень підготовки є недостатніми для участі у рейтинговому конкурсі на зарахування.
	4. ПОРЯДОК ПРОВЕДЕННЯ ФАХОВОГО ВСТУПНОГО ВИПРОБУВАННЯ
	Фахове вступне випробування проводиться у формі усного іспиту очно або дистанційно. Для проведення вступного випробування формуються окремі групи вступників в порядку надходження (реєстрації) документів. Список допущених до вступного випробування ухва...
	Для проведення вступного випробування головами фахових атестаційних комісій попередньо готуються екзаменаційні білети відповідно до «Програми фахового вступного випробування». Програма фахового вступного випробування оприлюднюється на веб-сайті Універ...
	Фахове вступне випробування проводиться у строки, передбачені Правилами прийому до ДБТУ.
	На іспиті вступник повинен пред’явити документ, який посвідчує особу (паспорт громадянина України у вигляді книжечки, ID-картка), при пред'явленні якого він отримує завдання (екзаменаційний білет). Екзаменаційний білет містить завдання з тем, вказаних...
	Результати випробування оцінюються за шкалою від 100 до 200 балів за правилами, вказаними в розділі «Критерії оцінювання фахового вступного випробування». Рівень знань вступника за результатами іспиту заноситься також до екзаменаційної відомості і під...
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