
ПРОГРАМА 
вступного іспиту зі спеціальності 

181 «Харчові технології» 
для здобувачів вищої освіти 

третього (освітньо-наукового) рівня 

 

Вступне слово 
Програма складена з урахуванням програми рівня вищої освіти магістра зі спеціальності 

181 «Харчові технології». Вона містить два розділи, у першому з яких відображені питання 

дисциплін спеціальності, у другому – питання дисциплін спеціалізації, що формують фахові 

компетентності. Розроблені питання спрямовані на виявлення знань та умінь здобувачів вищої 

освіти третього (освітньо-наукового) рівня зі спеціальності 181 «Харчові технології». 
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1.1.12. Інноваційні технології пива 
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1.1.14. Інноваційні технології алкогольних напоїв 
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2. Методологія наукових досліджень 

2.2. Методологічні та організаційні основи наукових досліджень 

2.3. Організація наукових досліджень та науково-дослідних робіт 
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2.10. Способи оптимізації наукового експерименту 

2.11. Математична обробка результатів досліджень 
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Розділ 2. Питання дисциплін спеціалізації,  

що формують фахові компетентності 

 

3. Технологія пива та безалкогольних напоїв 

3.2. Технологія пива 

3.2.1. Загальна характеристика пива 

3.2.2. Показники якості та хімічний склад пива 

3.2.3. Ячмінь – основна сировина виробництва пива 

3.2.4. Несолоджена сировина, хміль та вода у пивоварінні 

3.2.5. Приготування пивного сусла 

3.2.6. Способи затирання солоду 

3.2.7. Удосконалення технології пивного сусла на стадії затирання 

3.2.8. Фільтрування затору 

3.2.9. Охмелення пивного сусла 

3.2.10. Охолодження та освітлення пивного сусла 

3.2.11. Загальна характеристика методів та стадій бродіння пивного сусла 

3.2.12. Характеристика пивних дріжджів. Культивування дріжджів у пивоварінні 

3.2.13. Технологія періодичного бродіння пивного сусла 

3.2.14. Способи зброджування пивного сусла 

3.2.15. Розлив пива. Хвороби пива. Проблеми стійкості пива 

 

3.3. Технологія безалкогольних напоїв 

3.3.1. Призначення та показники якості води ‒ основної сировини виробництва 

безалкогольних напоїв 

3.3.2. Іонний склад та стабільність води 

3.3.3. Способи освітлення та знезараження природних вод 

3.3.4. Способи пом’якшення води 

3.3.5. Опріснення і знесолення природних вод 

3.3.6. Асортимент і характеристика безалкогольних напоїв 

3.3.7. Допоміжна сировина для виробництва безалкогольних напоїв 

3.3.8. Технологія приготування цукрових сиропів 

3.3.9. Технологія приготування інвертних цукрових сиропів 

3.3.10. Технологія приготування колера та купажних сиропів 

3.3.11. Сатурація та розлив газованих напоїв. Технологія штучно мінералізованих вод 

3.3.12. Технологія сухих напоїв, слабоалкогольних напоїв і сиропів 

3.3.13. Технологія мінеральних вод 

3.3.14. Сировина та напівфабрикати у виробництві квасу 

3.3.15. Технологія приготування квасного сусла, комбінованої закваски із чистих культур 

дріжджів та молочнокислих бактерій 

3.3.16. Технологія зброджування квасного сусла 

 

4. Технологія спирту та лікеро-горілчаних напоїв 

4.2. Технологія спирту 

4.2.1. Загальна характеристика технології спирту 

4.2.2. Сировина і допоміжні матеріали виробництва спирту 

4.2.3. Підготовка крохмалистої сировини у виробництві спирту 

4.2.4. Приготування сусла з крохмалистої сировини у виробництві спирту 

4.2.5. Приготування сусла з меляси у виробництві спирту 

4.2.6. Культивування дріжджів у виробництві спирту 

4.2.7. Бродіння сусла у виробництві спирту 

4.2.8. Виділення спирту з бражки і його ректифікація 

4.2.9. Технологія спирту етилового технічного 

4.2.10. Використання побічних продуктів і відходів виробництва спирту 

 



4.3. Технологія лікеро-горілчаних напоїв 

4.3.1. Технологія водопідготовки у виробництві горілок і лікеро-горілчаних напоїв 

4.3.2. Спирт етиловий ректифікований як сировина виробництва горілок і лікеро-горілчаних 

напоїв 

4.3.3. Виробництво горілок 

4.3.4. Оброблення сортівок адсорбентами 

4.3.5. Рослинна сировина лікеро-горілчаного виробництва та її класифікація 

4.3.6. Вимоги до спиртованих соків 

4.3.7. Напівфабрикати лікеро-горілчаного виробництва, одержані екстракцією 

4.3.8. Напівфабрикати лікеро-горілчаного виробництва, одержані перегонкою. 

Приготування ароматних спиртів 

4.3.9. Основні матеріали у виробництві лікерів та настоянок 

4.3.10. Приготування лікерів, наливок, настоянок 

 

Форми контролю та критерії оцінювання 

Організування та проведення вступних випробувань до аспірантури здійснюється 

відповідно до Правил прийому до аспірантури Національного університету «Львівська 

політехніка» у відповідному році. 

Вступний іспит зі спеціальності 181 «Харчові технології» проводиться в письмовій формі 

згідно з окремим графіком, який затверджується Ректором Університету та оприлюднюється 

на інформаційному стенді відділу докторантури та аспірантури й офіційному веб-сайті 

Університету не пізніше, ніж за 3 дні до початку прийому документів. 

Екзаменаційні білети вступного іспиту зі спеціальності 181 «Харчові технології» 

формуються в обсязі програми рівня вищої освіти магістра зі спеціальності 181 «Харчові 

технології» та затверджуються рішенням Приймальної комісії Національного університету 

«Львівська політехніка». 

Результати вступного іспиту зі спеціальності оцінюються за 100-бальною шкалою. 

Екзаменаційний білет вступного іспиту до аспірантури зі спеціальності 181 «Харчові 

технології» містить: 

 письмову компоненту з п’яти питань: два питання з розділу «Питання дисциплін 

спеціальності, що формують фахові компетентності» і три питання з розділу «Питання 

дисциплін спеціалізації, що формують фахові компетентності» (кожне з п’яти питань 

екзаменаційного білета оцінюється максимально в 20 балів, максимальна сумарна кількість 

балів – 100 балів). 

Критерії оцінювання кожного питання вступного іспиту зі спеціальності 181 «Харчові 

технології» є такими: 

Оцінка «відмінно» (18-20 балів): вступник в аспірантуру бездоганно засвоїв теоретичний 

матеріал щодо змісту питання; самостійно, грамотно і послідовно з вичерпною повнотою 

відповів на питання; демонструє глибокі та всебічні знання, логічно будує відповідь; 

висловлює своє ставлення до тих чи інших проблем; вміє встановлювати причинно-наслідкові 

зв'язки, логічно та обґрунтовано будувати висновки. 

Оцінка «добре» (14-17 балів): вступник в аспірантуру добре засвоїв теоретичний матеріал 

щодо змісту питання, аргументовано викладає його; розкриває основний зміст питання, дає 

неповні визначення понять, допускає незначні порушення в послідовності викладення 

матеріалу та неточності при використанні наукових термінів; нечітко формулює висновки, 

висловлює свої міркування щодо тих чи інших проблем, але припускається певних похибок у 

логіці викладу теоретичного змісту. 

Оцінка «задовільно» (10-13 балів): вступник в аспірантуру в основному засвоїв 

теоретичний матеріал щодо змісту питання; фрагментарно розкриває зміст питання і має лише 

загальне його розуміння; при відтворенні основного змісту питання допускає суттєві помилки, 

наводить прості приклади, непереконливо відповідає, плутає поняття. 

Оцінка «незадовільно» (0-9 балів):вступник не засвоїв зміст питання, не знає основних 

його понять; дає неправильну відповідь на запитання. 



Виконання завдань вступного іспиту зі спеціальності 181 «Харчові технології» 

передбачає необхідність неухильного дотримання норм та правил академічної доброчесності 

відповідно до Положення про академічну доброчесність у Національному університеті 

«Львівська політехніка». За порушення зазначених норм та правил вступники в аспірантуру 

притягаються до відповідальності згідно з вимогами чинного законодавства. 
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