Kierunek: TECHNOLOGIA ZYWNOSCI i ZYWIENIE CZEOWIEKA

ZESTAW ZAGADNIEN
OBOWIAZUJACYCH NA EGZAMINIE DYPLOMOWYM INZYNIERSKIM
dla studentow rozpoczynajgcych seminarium inzynierskie

od roku akademickiego 2021/2022

Zatwierdzony przez Zespot programowy kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka w dniu 12.01.2022 .

Student przystepujacy do egzaminu dyplomowego inzynierskiego bedzie losowat 3 zagadnienia
(2 zagadnienia zczesci obejmujacej zagadnienia kierunkowe oraz 1 zagadnienie z czesci
obejmujacej zagadnienia specjalnosciowe), a na ich podstawie Komisja egzaminacyjna sformutuje
3 pytania. Ponadto, Komisja egzaminacyjna zada 1 pytanie zwigzane z tematem pracy dyplomowe;j

inzynierskiej.

CZESC . ZAGADNIENIA KIERUNKOWE

1. Bezpieczenstwo mikrobiologiczne zywnosci, normy prawne.
2. Rodzaje zanieczyszczen zywnosci.

Czynniki wptywajace na psucie sie zywnosci.

Najczestsze zatrucia i zakazenia pokarmowe.

Wystepowanie substancji antyodzywczych w zywnosci, mechanizmy dziatania.

Y

Metale ciezkie i WWA w zywnosci, ocena ryzyka zdrowotnego.

Wykorzystanie mikroorganizméw w produkcji zywnosci.

8. Wykorzystanie drozdzy w produkcji wyrobdw alkoholowych.

9. Charakterystyka i zastosowanie bakterii probiotycznych.

10. Znaczenie i przebieg procesu glikolizy.

11. Budowa biatek, przemiany w procesach technologicznych.

12. Wtasciwosci chemiczne ttuszczow, proces jetczenia ttuszczu.

13. Wystepowanie weglowodandw w zywnosci i ich wykorzystanie w przemysle spozywczym.
14. Znaczenie enzymow w technologii zywnosci.

15. Enzymatyczne i nieenzymatyczne procesy brunatnienia zywnosci.
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Piramida zdrowego zywienia.

Rola biatek, weglowodandw i ttuszczéow w zywieniu cztowieka.

Witaminy i sktadniki mineralne — zrédta w pozywieniu i rola w organizmie.

Trawienie sktadnikdw pokarmowych (weglowodany, ttuszcze, biatka).

Dobor materiatéw w konstrukcji maszyn i urzadzen dla przemystu spozywczego.

Podziati przeznaczenie urzadzen do mycia surowcow i maszyn.

Maszyny i urzadzenia do rozdrabniania ciat statych i cieczy.

Charakterystyka procesu obrobki wstepnej surowcow w przemysle spozywczym.

Ogolna charakterystyka procesu mieszania, urzadzenia do mieszania cieczy i materiatow
sypkich.

Rozdzielanie uktadow niejednorodnych (sedymentacja, filtracja, wirowanie).

Fluidyzacja i transport pneumatyczny w przemysle spozywczy, charakterystyka procesow,
dynamika warstwy fluidalnej.

Charakterystyka procesow przenoszenia ciepta w technologii zywnosci: ogrzewanie
i chtodzenie, odparowywanie, zamrazanie zywnosci.

Charakterystyka proceséw przenoszenia masy w technologii zywnosci: suszenie, ekstrakcja,
krystalizacja i rozpuszczanie, procesy membranowe.

Uktady dyspersyjne w przemysle spozywczym — charakterystyka, wtasciwosci, przyktady.
Charakterystyka, rodzaje oraz zastosowanie procesu destylacji w przemysle spozywczym.
Charakterystyka i zastosowanie metod ekstrakcji w przemysle spozywczym.

Metody zageszczania zywnosci, zasady i zastosowania.

Metody suszenia i ich zastosowanie w przemysle spozywczym.

Mikrofale i podczerwien w technologii zywnosci, charakterystyka i zastosowanie.

Metody oznaczania zawartosci wody w zywnosci, znaczenie aktywnosci wody dla trwatosci

Zywnosci.

. Chemiczne metody utrwalania zywnosci.

Biologiczne metody utrwalania w przemysle spozywczym.

Fizyczne metody utrwalania zywnosci.

Utrwalanie zywnosci za pomoca niskich temperatur. Urzadzenia chtodnicze i zamrazalnicze.
Pasteryzacja i sterylizacja zywnosci — charakterystyka proceséw, podziat oraz zastosowanie.
Metody utrwalania z jednoczesnym wykorzystaniem kilku czynnikéw utrwalajacych — teoria
ptotkéw, przyktady zastosowania, wady i zalety.

Zasady pobierania préb i przygotowania préby laboratoryjnej zywnosci do analizy.
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Metody kolorymetryczne w analizie zywnosci, wykorzystanie metody krzywej wzorcowej.
Zastosowanie technik chromatograficznych w analizie zywnosci.

Analiza sensoryczna — charakterystyka i zastosowanie.

Zastosowanie substancji dodatkowych w technologii zywnosci, korzysci i zagrozenia.
Wymagania sanitarne dla wody w przemysle spozywczym, metody uzdatniania.
Materiaty opakowaniowe i metody pakowania stosowane w przemysle spozywczym.
Systemy zapewniania jakosci w przemysle spozywczym (GMP, GHP, HACCP).

Etapy opracowania nowych produktow spozywczych: charakterystyka i zadania.

CZESC Il. ZAGADNIENIA SPECJALNOSCIOWE

Zestaw |. Technologia zywnosci
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Kierunki wykorzystania ziemniakdw w przemysle spozywczym — kryteria jakosciowe,
przyktady.

Skrobia jako biopolimer — charakterystyka, wtasciwosci i zastosowanie w przemysle
spozywczym.

Technologia produkgcji cukru — operacje jednostkowe oraz ich znaczenie.

Kierunki uzytkowania i wymagania jakosciowe dla ziarna zbdz.

Produkcja i zastosowanie stodu jeczmiennego.

Klasyfikacja maki i metody oceny wartosci wypiekowe;.

Technologiczne i zdrowotne znaczenie glutenu.

Technologia wypieku chleba.

Metody utrwalania owocow i warzyw.

Technologia produkcji sokdw owocowych i warzywnych.

Technologia produkcji dzemoéw owocowych.

Technologia produkcji konserw owocowych i warzywnych.

Technologia produkcji olejéw i margaryn.

Podstawowy sktad mleka i formy wystepowania jego sktadnikow.

Metody obrobki termicznej stosowane w mleczarstwie i ich wptyw na sktadniki mleka.
Enzymy i substancje dodatkowe dozwolone w mleczarstwie.

Rola kultur starterowych w technologii mleczarskiej.

Rodzaje mlecznych napojoéw fermentowanych i metody ich produkgiji.
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Mechanizm koagulacji podpuszczkowej i kwasowej.

Technologia produkcji seréw (twardg, sery dojrzewajace).

Zastosowanie procesow membranowych w mleczarstwie: mechanizm, przyktady.

Zmiany zachodzgce w miesie po uboju i podczas przechowywania w warunkach chtodniczych
i zamrazalniczych.

Ocena jakosci miesa (klasy i wady miesa).

Cel i metody peklowania i wedzenia miesa i kietbas.

Proces technologiczny produkcji wedzonek i kietbas.

Proces technologiczny produkcji wedlin podrobowych.

Charakterystyka miesa drobiowego i klasyfikacja przetwordow.

Budowa i sktad chemiczny jaj.

Klasyfikacja i znakowanie jaj spozywczych.

Konwencjonalne i niekonwencjonalne sposoby obrobki termicznej stosowanej w technologii

gastronomicznej.

Zestaw Il. Zywienie cztowieka
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Metody utrwalania miesa i przetworow miesnych.

Klasyfikacja, charakterystyka i technologia produkcji kietbas.

Charakterystyka wartosci odzywczej i biologicznej sktadnikow mleka i jego przetworow.
Rola kultur starterowych w technologii mleczarskiej.

Znaczenie jaj w zywieniu cztowieka.

Znaczenie miesa drobiowego w diecie cztowieka.

Klasyfikacja maki oraz metody posrednie i bezposrednie stosowane w ocenie wartosci
wypiekowej maki pszennej i zytniej.

Charakterystyka najwazniejszych parametrow do regulowania lub kontrolowania
wewnetrznego srodowiska organizmu (homeostaza).

Przemiana materii (podstawowa, spoczynkowa, catkowita) oraz czynniki wptywajace na
podstawowa przemiane materii.

Charakterystyka witamin rozpuszczalnych w ttuszczach — funkcje w organizmie, zrodta
endogenne i egzogenne.

Charakterystyka izomerdw trans kwasow ttuszczowych, zrodta w diecie i wptyw na organizm.

Zasady uktadania jadtospisow.
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Stan odzywienia, metody antropometryczne stuzace do jego oceny.

Metody ilosciowo-jakosciowe oceny sposobu zywienia

Metody oceny wptywu diety na rownowage kwasowo-zasadowg organizmu.
Dietoterapia 0séb z chorobami nowotworowymi.

Dietoterapia 0s6b z chorobami nerek i dng moczanowa.

Dietoteriapia osob z chorobami watroby.

Obligatoryjne i dobrowolne informacje zywieniowe umieszczane na etykiecie produktu
spozywczego.

Formy edukacji zywieniowej, etapy jej planowania oraz metody weryfikacji.
Gtowne btedy zywieniowe Polakdw.

Wptyw obrdébki owocdw i warzyw na ich jakosc fizyko-chemiczna

Zmiany jakosciowe ttuszczow w trakcie obrobki cieplnej i przechowywania.
Charakterystyka kategorii zywnosci prozdrowotnej

Sktadniki biologicznie aktywne zawarte w zywnosci prozdrowotne;j.
Wymagania stawiane urzadzeniom gastronomicznym.

Zasady dziatania urzadzen grzejnych stosowanych w gastronomii.

Zasady obrobki wstepnej w gastronomi, czynnosci ,brudne” i, czyste”.
Zasady stosowania ttuszczdw w technologiach gastronomicznych.

Charakterystyka systemow: cook-serve, cook-chill, cook-freeze.



