Kierunek: TECHNOLOGIA ZYWNOSCI i ZYWIENIE CZEOWIEKA

ZESTAW ZAGADNIEN
OBOWIAZUJACYCH NA EGZAMINIE DYPLOMOWYM MAGISTERSKIM
dla studentéw rozpoczynajacych seminarium magisterskie

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 magisterskiego bedzie losowat 3 zagadnienia

(1zagadnienia z czesci obejmujacej zagadnienia kierunkowe oraz 2 zagadnienia 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

magisterskiej.
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CZESC . ZAGADNIENIA KIERUNKOWE

Zastosowanie diety bogatobtonnikowej w wybranych schorzeniach.

Mozliwosci stosowania dietoterapii w chorobach nowotworowych.
Dietoprofilaktyka chordb sercowo-naczyniowych.

Zastosowanie enzymow proteolitycznych w przemysle spozywczym.
Zastosowanie enzymow glikolitycznych w przemysle spozywczym.

Zastosowanie enzymow lipolitycznych w przemysle spozywczym.

Przewidywane problemy zywieniowo — zdrowotne w XXI wieku i sposoby ich rozwigzywania.
Polityka wyzywienia ludnosci — cele i instrumenty wdrazania.

Bezpieczenstwo zywnosciowe — koncepcja i uwarunkowania.

Rola wody w organizmie.

Wptyw urazu na metabolizm i zapotrzebowanie organizmu na sktadniki odzywcze.
Charakterystyka zespotu metabolicznego.

Koncepcje zywienia na przyktadzie wybranych piramid zywienia.

Znakowanie zywnosci ekologiczne;j.

System kontroli i certyfikacji w produkcji zywnosci ekologiczne;.
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Podstawowe zasady produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego metodami
ekologicznymi.

Pojecie jakosci i jakosci postrzeganej produktu spozywczego.

Dyskryminanty jakosci produktéw spozywczych.

Zasady eksploatacji i BHP uzytkowania maszyn i urzadzen.

Niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci.

Zastosowanie procesow membranowych w przemysle spozywczym.

CZESC Il. ZAGADNIENIA SPECJALNOSCIOWE

Zestaw |. Analiza zywnosci
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Zagrozenia zdrowia powodowane przez metale ciezkie i aluminium.

Kancerogeny i endokrynne dysruptory w zywnosci.

Charakterystyka antyoksydantow wystepujacych w zywnosci, metody pomiaru aktywnosci
przeciwutleniajacej.

Fizyczne zanieczyszczenia zywnosci (radionuklidy, mikroplastiki, nanozywnos¢).

Alergeny naturalne i dodatki do zywnosci jako przyczyny reakcji nadwrazliwosci pokarmowej.
Gazy stosowane w technice chromatografii gazowe;j.

Analiza jakosciowa i ilosciowa w chromatografii gazowe;.

Rodzaje kolumn chromatograficznych stosowanych w technice GC.

Rodzaje wypetnien stosowanych w kolumnach do chromatografii cieczowej.
Charakterystyka chromatografii w normalnym i odwréconym uktadzie faz.

Rodzaje detektorow stosowanych w chromatografii cieczowe;.

Rodzaje zafatszowan zywnosci.

Elektroniczny nos i jezyk i ich zastosowanie w ocenie jakosci zywnosci.

Metody analizy sktadnikéw odzywczych zywnosci.

Parametry tekstury zywnosci.

Gestosc i lepkosc jako wskaznik jakosci surowcow i produktéw spozywczych.
Wykorzystanie wzorca wewnetrznego oraz certyfikowanych materiatow referencyjnych

w analizie pierwiastkdw sladowych.

Wykorzystanie metody dodatku wzorca do usuwania interferencji miedzy pierwiastkowych.

Oznaczanie ogolnej liczby drobnoustrojow.



20. Podtoza roznicujace wykorzystywane do identyfikacji bakterii skazajacych zywnos¢.
21. Wykorzystanie techniki real-time PCR w oznaczaniu mikrobiologicznych skazen zywnosci.
22. Wykorzystanie techniki MALDI TOF MS Biotyper w oznaczaniu mikrobiologicznych skazen

ZyWnosci.

Zestaw Il. Zywienie cztowieka w gastronomii
1. Zmiany barwy w zywnosci zachodzgce podczas przygotowania potraw.

2. Wykorzystanie przypraw w technologii gastronomicznej.

3. Technologie potraw o charakterze prozdrowotnym.

4. Techniki wykonczania i dekorowania potraw.

5. Systemy technologiczne w produkcji potraw.

6. Techniki kulinarne stosowane w kuchni molekularne;j.

7. Trendy w wykorzystaniu surowcow we wspotczesnej gastronomii.

8. Postawy konsumenckie wobec ustug gastronomicznych.

9. Zasady pracy kelnera.

10. Zasady organizacji przyjec okolicznosciowych.

11. Biomarkery w ocenie zywienia.

12. Antropometryczne mierniki stanu odzywiania.

13. Metodologia badan spozycia zywnosci.

14. Zywienie zbiorowe 0sdb starszych.

15. Organizacja pracy w placdwkach zywienia zbiorowego.

16. Zasady planowania produkcji w zaktadach gastronomicznych.

17. Zasady projektowania pomieszczen w zaktadach gastronomicznych.

18. Zasady organizacji rozdzielni kelnerskie;.

19. Charakterystyka maszyn i urzadzenia do mycia i wyparzania naczyn, oraz urzadzen
chtodniczych.

20. Maszyny i urzadzenia do obrobki wstepne;j.

21. Urzadzenia do obrdbki cieplne;.

Zestaw lll. Zywnosé prozdrowotna
1. Definicja zywnosci prozdrowotneji jej kategorie.

2. Kryteria wyboru zywnosci prozdrowotnej przez konsumentow.
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Rola substancji biologicznie aktywnych w ksztattowaniu jakosci produktu prozdrowotnego.
Grupy sktadnikéw biologicznie aktywnych.

Przeciwutleniacze zawarte w zywnosci i ich funkcje.

LSuper zywnosc” - przyktady produktow.

Nowe techniki i technologie wykorzystywane w produkcji zywnosci prozdrowotnej.
Charakterystyka zywnosci niskokaloryczne;j.

Srodki spozywcze specjalnego zywieniowego przeznaczenia.

Charakterystyka mleka poczatkowego i mleko nastepnego.

Produkty dla 0sob chorych na choroby metaboliczne diabetycy, osoby chore na celiakie.
Cechy charakterystyczne napojow izotonicznych i napojow energetyzujacych.

Proces wzbogacania zywnosci (definicja, rodzaje wzbogacania, przyktady).

Naddatek technologiczny i jego zwiazek z fortyfikacjg zywnosci.

Przyktady nutraceutykdw w zywieniu cztowieka.

Technologia wzbogacania zywnosci.

Metody pomiaru aktywnosci przeciwutleniajace;.

Prozdrowotne walory réznych gatunkdw miesa.

Funkcjonalne i nutraceutyczne walory jaj kurzych.

Charakterystyka mikroorganizmow probiotycznych stosowanych w produkcji zywnosci.
Technologia produkcji wybranego produktu probiotycznego.

Aspekty prawne, pespektywy i kierunki rozwoju produkcji zywnosci probiotyczne;j.



