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PYTANIA NA EGZAMIN DYPLOMOWY MAGISTERSKI

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie czfowieka — studia Il stopnia, niestacjonarne

CZESC OGOLNA

Przemiany chemiczne zachodzace w czasie przechowywania ttuszczéow

Emulsje w przemysle spozywczym

Zarzadzanie bezpieczeAstwem i jakoscig zywnosci

Skojarzone metody utrwalania zywnosci

Zalety i wady obrdbki termicznej zywnosci

Skazenia i zanieczyszczenia zywnosci

Znaczenie wtasciwosci fizycznych surowcéw w przetwdrstwie zywnosci
Odwadnianie i obnizanie aktywnosci wody w zywnosci jako metoda utrwalania
Sktad chemiczny surowcdw pochodzenia roslinnego i zwierzecego

Zmiany barwy zywnosci podczas przetwarzania i przechowywania

. Kryteria doboru metod utrwalania zywnosci
. Suszenie zywnosci jako metoda utrwalania
. Procesy biotechnologiczne w technologii zywnosci

Rola ttuszczéw, biatek i weglowodandw w zywnosci

. Rola sktadnikéw zywnosci w organizmie cztowieka

. Zalety i wady dodatkéw do zywnosci

. Czynniki ksztattujace jako$¢ produktéw spozywczych

. Zmiany w zywnosci wywotane zamrazaniem

. HACCP — zasada prowadzenia kontroli w technologii zywnosci

Wykorzystanie wysokich cisnient hydrostatycznych w technologii zywnosci

. Apertyzacja zywnosci a technologia pakowania aseptycznego
. Przyczyny psucia sie zywnosci
. Kryteria jakosci produktéw spozywczych

Procesy fermentacyjne w technologii zywnosci

. Zastosowanie enzyméw w przemysle spozywczym

. Teoria tzw. ptotkéw w technologii zywnosci

. Zageszczanie jako metoda utrwalania zywnosci

. Procesy fizykochemiczne w technologii zywnosci

. Wptyw budowy i sktadu chemicznego zywnosci na jej trwatosé

Systemy kontroli jakosci zywnosci
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Technologia zywnosci i zywienie cztowieka — studia Il stopnia, niestacjonarne

BIOTECHNOLOGIA, MIKROBIOLOGIA | OCENA ZYWNOSCI
- CZESC KIERUNKOWA -

Charakterystyka dwéch wybranych grup metod rozdzielczych stosowanych w ocenie jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci

Zastosowania wysokosprawnej chromatografii cieczcowej w analizie zywnosci

Zastosowania chromatografii gazowej w analizie zywnosci

Charakterystyka wybranej, instrumentalnej sprzezonej techniki stosowanej w analizie zywnosci
Metody instrumentalne wykorzystywane w diagnostyce mikrobiologicznej zywnosci
Zastosowanie technik PCR i RT PCR w identyfikacji drobnoustrojéw

Testy immunoenzymatyczne uzywane w diagnostyce mikrobiologicznej zywnosci
Charakterystyka mikrobiologiczna surowca mleczarskiego

Charakterystyka drobnoustrojéw patogennych wystepujacych w mleku surowym
Charakterystyka mikroflory technicznej fermentowanych produktéw mleczarskich

. Sposoby pozyskiwania mikroorganizmoéw na potrzeby biotechnologii zywnosci
. Sposoby przechowywania czystych kultur mikroorganizmdw na potrzeby biotechnologii zywnosci
. Mutagenizacja jako metoda doskonalenia przemystowych szczepéw mikroorganizmoéw

wykorzystywanych w biotechnologii zywnosci

Genetycznie modyfikowane mikroorganizmy w produkcji zywnosci

Metody zapewnienia bezpieczenstwa w taricuchu zywnosciowym z uwzglednieniem
funkcjonowania systemu RASFF w Polsce

Zrédta zagrozen chemicznych w taricuchu zywnoéciowym wraz z przyktadami zwigzkéw
stanowigcych zagrozenie

Zrédta zagrozen fizycznych w taricuchu zywnoéciowym oraz metody ich eliminacji

Metody eliminacji lub redukcji poziomu wystepowania zagrozen chemicznych w zywnosci
Wymagania i ocena mleka surowego w Polsce

Czynniki wptywajgce na jakos¢é mikrobiologiczng produktow mlecznych

Parametry charakteryzujgce jakos¢ prasowanych drozdzy piekarskich i sposoby ich ksztattowania
Produkty uboczne fermentacji alkoholowej i ich wptyw na cechy jako$ciowe spirytusu rolniczego
Charakterystyka surowcow, ktore zgodnie z ustawg mozna stosowac do wyrobu ,Wédki Polskiej”
Bakterie octowe i ich znaczenie w technologii

Zafatszowania zywnosci i metody ich wykrywania

Cel i sposéb znakowania produktow wartoscig odzywcza

Biodostepnos¢ sktadnikdw zywnosci i metody jej badania

Wady i zalety wykorzystania ogrzewania mikrofalowego w mleczarstwie

Zastosowanie mikro- i ultrafiltracji w mleczarstwie

Sktad chemiczny mleka surowego i czynniki wptywajace na ten skfad



NoyeEwDdhR

10.
11.
12,
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka — studia Il stopnia, niestacjonarne

INZYNIERIA ZYWNOSCI
- CZESC KIERUNKOWA -

Mechanizm kriokoncentracji i znaczenie tego procesu w technologii zywnosci
Znaczenie i kierunki zastosowania odwadniania osmotycznego w przetwarzaniu zywnosci
Charakterystyka produktéw pochodzenia mikrobiologicznego jako obiektdw suszenia
Przyczyny degradacji i metody stabilizacji enzymdw w czasie suszenia

Mozliwos¢ projektowania jakosci zywnosci poprzez jej liofilizacje

Mozliwos¢ ograniczenia wysokich kosztdw suszenia sublimacyjnego

Zatozenia koncepcji aktywnosci wody i koncepcji przemiany szklistej z punktu widzenia
stabilnosci zywnosci

Nietermiczne technologie stosowane przed lub w trakcie suszenia i odwadniania osmotycznego
Podstawowe rodzaje suszarek konwekcyjnych do suszenia zywnosci

Nowoczesne metody suszenia zywnosci

Podziat i cechy nowych produktéw spozywczych

Warunki sprzyjajgce powstawaniu nowych produktéw spozywczych

Cykle zycia produktéw spozywczych

Etapy rozwoju nowych produktéw spozywczych

Umiejetnosci zespotu ds. rozwoju nowych produktéw spozywczych

Nowoczesne technologie i techniki a rozwdj nowych produktéw spozywczych

Zrédta pomystéw nowych produktéw spozywczych

Procedury badania nowych produktéw spozywczych

Wdrazanie nowych produktéw spozywczych

Kierunki rozwoju nowych produktéw spozywczych w przysztosci

Jakie funkcje spetniaja filmy i powtoki jadalne?

Naturalne emulgatory w produkcji zywnosci

Zjawiska niestabilnosci fizycznej emuls;ji

Czynniki wptywajgce na stabilnos$¢ pian

Sedymentacja - mechanizm i czynniki wptywajgce na proces

Koloidy liofilowe i liofobowe - poréwnanie wtasciwosci

Czynniki wptywajace na stabilnos¢ uktadéw koloidowych w zywnosci

Sposoby rozdzielania uktadéw wielofazowych

Nowoczesne metody mikrokapsutkowania stosowane w przemysle spozywczym
Problem rekrystalizacji w zywnosci mrozonej
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Technologia zywnosci i Zywienie cztowieka — studia Il stopnia, niestacjonarne

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI
- CZESC KIERUNKOWA -

Przydatnos$é technologiczna surowcéw owocowych i warzywnych

Konserwy owocowe i warzywne — technologia i jakos¢

Metody utrwalania surowcow i przetworéw owocowo-warzywnych

Operacje wstepne w technologii produktéw owocowych i warzywnych

Technologia zageszczonych sokéw owocowych

Soki bezposrednie i odtwarzane — rdznice w technologii produkcji i jakosci

Operacje termiczne w technologii produktéw owocowych i warzywnych

Ocena jakosci surowcow i przetworéw owocowo-warzywnych w zaktadach przetwérczych
Wartos¢ przemiatowa ziarna zbdz i metody jej oceny

. Etapy przygotowania ziarna do przemiatu

. Urzadzenia stosowane do rozdrabniania ziarna zbéz

. Podziat i wymagania dla ziarna zbdz stosowanych do produkcji kasz i ptatkow

. Wymagania jakosciowe dla surowcow stosowanych w produkcji makaronow

. Definicja, klasyfikacja i etapy produkcji makaronéw

. Wyrdzniki jakosci tusz i miesa zwierzat rzeznych

. Przydatnos¢ technologiczna surowcéw drobiowych

. Czynniki wptywajgce na powtarzalnosé procesu sterylizacji

. Czynniki wptywajgce na trwatos¢ wedlin parzonych

. Technologia produkcji wybranego rodzaju wedliny posiadajgcej ochrone w zakresie nazw

i oznaczen w EU

Metoda pakowania prézniowego miesa i jego przetworéw

Zasady metody alternatywnych technik szacowania zawartosci ttuszczu w miesie
Rola oceny sensorycznej w technologii miesa

Poréwnanie rzepaku i oliwki oleistej jako surowcow oleistych

Tradycyjne i alternatywne metody otrzymywania olejéw roslinnych

Zmiany w ttuszczach podczas przechowywania i przetwarzania

Zalety i wady ttuszczow modyfikowanych

Mozliwos¢ stosowania oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych

Sposoby podnoszenia wartosci zywieniowej produktow ttuszczowych (np. na przyktadzie
margaryny)

Technologia otrzymywania kawy instant

Czynniki wptywajace na jakos¢ zielonej kawy



