
 
ПРОГРАМА  

фахового вступного випробування  
спеціальність – «Професійна освіта (Харчові технології)» 

Освітній ступінь – магістр  
 
1. Асортимент і технологія супів. 
2. Асортимент і технологія соусів. 
3. Асортимент і технологія кулінарної продукції з овочів і грибів. 
4. Асортимент і технологія кулінарної продукції з круп, бобових і 

макаронних виробів. 
5. Асортимент і технологія кулінарної продукції з м’яса і субпродуктів. 
6. Асортимент і технологія кулінарної продукції з м’яса птиці, дичини і 

кролика. 
7. Асортимент і технологія кулінарної продукції з риби, нерибних 

морепродуктів і ракоподібних. 
8. Асортимент і технологія холодних страв і закусок. 
9. Асортимент і технологія солодких страв. 
10.  Асортимент і технологія солодких гарячих і прохолоджуючих напоїв. 
11. Асортимент і технологія борошняних страв. 
12. Особливості дієтичного харчування. Асортимент і технологія страв. 
13. Технологія борошномельного і круп’яного виробництв. 
14. Характеристика основної сировини і збагачувальних домішок, які 

застосовують у виробництві макаронних виробів.  
15. Технологія  макаронних виробів. 
16. Технологія борошняних виробів з пшеничного тіста. 
17. Технологія приготування хліба з житнього та суміші житнього та 

пшеничного борошна.  
18. Технологія виробництва рослинних олій. 
19. Способи  рафінації харчових олій і жирів. 
20. Технологія виробництва  маргарину. 
21. Технологія виробництва харчових тваринних жирів. 
22. Технологія ковбасних виробів. 
23. Технологія молока і кисломолочних продуктів. 
24. Роль ферментів при виробництві та зберіганні харчових продуктів.  
25. Основні групи мікроорганізмів, що використовуються в харчовій 

промисловості і їх застосування. 
26. Характеристика білків, їхня будова і фізико-хімічні показники і 

властивості. 
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27. Склад, будова та властивості жирів харчових продуктів. Зміна жирів при 
зберіганні. 

28. Склад, будова та властивості вуглеводів. Зміна вуглеводів під час 
кулінарної обробки. 

29. Хімізм руйнування та стабілізації вітамінів. Фактори, що обумовлюють 
руйнування вітамінів при кулінарній обробці продуктів. 

30. Характеристика забарвлюючих речовин харчових продуктів. 
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