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Bezpieczenstwo mikrobiologiczne zywnosci.

Rodzaje zanieczyszczen zywnosci.

Czynniki wptywajace na psucie sie zywnosci.

Najczestsze zatrucia i zakazenia pokarmowe.

Metale ciezkie i WWA w zywnosci, ocena ryzyka zdrowotnego.

Wykorzystanie mikroorganizméw w produkcji zywnosci.

Wykorzystanie drozdzy w produkcji wyrobow alkoholowych.

Charakterystyka i zastosowanie bakterii probiotycznych.

Znaczenie i przebieg procesu glikolizy.

Budowa biatek, przemiany w procesach technologicznych.

Wtasciwosci chemiczne ttuszczow, proces jetczenia ttuszczu.

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

Enzymatyczne i nieenzymatyczne procesy brunatnienia zywnosci.

Piramida zdrowego zywienia.

Rola biatek, weglowodandéw i ttuszczéw w zywieniu cztowieka.

Witaminy i sktadniki mineralne — zrédta w pozywieniu i rola w organizmie.
Trawienie sktadnikéw pokarmowych (weglowodany, ttuszcze, biatka).

Dobdr materiatéw w konstrukeji maszyn i urzadzen dla przemystu spozywczego.
Podziati przeznaczenie urzadzen do mycia surowcdw 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.
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Charakterystyka proceséw 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.

Charakterystyka, rodzaje oraz zastosowanie procesu destylacji w przemysle spozywczym.
Metody zageszczania zywnosci, zasady i zastosowania.

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.

Zasady pobierania préb i przygotowania proby laboratoryjnej zywnosci do analizy.
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 produktédw spozywczych: charakterystyka i zadania.



