e NOUAEWDNRE

=
o

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

PYTANIA NA EGZAMIN DYPLOMOWY MAGISTERSKI

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i zywienie czfowieka — studia Il stopnia, stacjonarne

CZESC OGOLNA

Wtasciwosci technologiczne i zywieniowe ttuszczéw modyfikowanych
Mikrokapsutkowanie dodatkéw do zywnosci

Klasyfikacja i charakterystyka czujnikéw jakosci zywnosci

Zastosowanie techniki mikrofalowej w utrwalaniu zywnosci

Zastosowanie technik wizyjnych w technologii zywnosci

Mozliwosci wykorzystania metody wysokich cisnierr w technologii zywnosci
Sktadniki biologicznie aktywne wystepujace w zbozach

Mikrofiltracja w przemysle mleczarskim

Nowoczesne metody w mikrobiologii zywnosci

. Typowe obowigzki i aktywnos¢ zawodowa technologa zywnosci i specjalisty badan i rozwoju w

zaktadzie produkcyjnym przemystu spozywczego

Znaczenie przemystu spozywczego w gospodarce narodowej w Polsce
Kierunki genetycznej modyfikacji roslin

Kierunki genetycznej modyfikacji zwierzat

Kierunki genetycznej modyfikacji drobnoustrojow

Zastosowanie technik chromatograficznych w badaniach zywnosci
Charakterystyka i wykorzystanie technik ,,omicznych” w badaniach zywnosci
Metabolity pierwotne i wtérne — rola w organizmach zywych, przyktady klas zwigzkéw
Etapy badan zwigzkdéw naturalnych

Terpenoidy — podziat, charakterystyka przyktadowych zwigzkéw

Katalityczne dziatanie enzymoéw — teoria kompleksu aktywnego, réwnanie Michaelisa-Menten
Znaczenie pojecia ,bezpiecznej produkcji zywnosci”

Zagrozenia mogace wystgpi¢ podczas produkcji zywnosci w zakfadzie
Wymien i krétko omdw Zrédta finansowania dziatalnosci gospodarczej
Wymien i krétko oméw formy prawne przedsiebiorstw

Zastosowanie nanotechnologii w produkcji zywnosci

Rodzaje i zastosowanie procesdw membranowych w przetwdrstwie zywnosci
Charakterystyka urzadzen stosowanych w ekstruzji zywnosci

Metody ograniczania rekrystalizacji lodu w produktach mrozonych
Mozliwosci wykorzystania azotu w produkcji zywnosci

Istota i przebieg procesu liofilizacji
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Technologia zywnosci i Zywienie cztowieka — studia Il stopnia, stacjonarne

BIOTECHNOLOGIA | MIKROBIOLOGIA ZYWNOSCI
- CZESC KIERUNKOWA -

Surowce gorzelnicze i ich charakterystyka

Produkty uboczne fermentacji alkoholowej i ich wptyw na cechy jakosciowe spirytusu rolniczego
Czynniki ksztattujgce aktywnosc fermentacyjng prasowanych drozdzy piekarskich
Charakterystyka drozdzy wykorzystywanych w réznych gateziach przemystu fermentacyjnego
Surowce browarnicze i ich charakterystyka

Charakterystyka etapéw produkcji piwa

Czynniki ksztattujgce cechy sensoryczne wina

Charakterystyka i przebieg fermentacji winiarskiej

Metody produkcji kwasu octowego

Biotechnologiczne zastosowania bakterii octowych

. Charakterystyka cech bakterii istotnych w ich identyfikacji
. Charakterystyka metod identyfikacji drozdzy wystepujgcych w zywnosci
. Charakterystyka metod identyfikacji plesni wystepujacych w zywnosci

Charakterystyka metod identyfikacji bakterii wystepujacych w zywnosci

. Omowic szybkie metody diagnostyczne identyfikacji zanieczyszczen mikrobiologicznych zywnosci

Charakterystyka i znaczenie pateczek Salmonella w srodowisku zywnosci

. Charakterystyka i znaczenie pateczek Escherichia coli w sSrodowisku zywnoSci

Charakterystyka i znaczenie ziarniakéw Staphylococcus w srodowisku zywnosci

. Charakterystyka i znaczenie pateczek Listeria w srodowisku zywnosci

Sposoby rozmnazania sie drozdzy jako cecha diagnostyczna

. Cele i metody pozyskiwania szczepdw drobnoustrojéw
. Kierunki doskonalenia technologicznych cech szczepéw przemystowych
. Metody ulepszania biotechnologicznych cech mikroorganizmoéw

Zastosowanie biotechnologicznych polisacharydéw w technologii zywnosci

. Charakterystyka i znaczenie enzymdéw mikrobiologicznych w produkcji zywnosci

Plazmidy - charakterystyka i znaczenie w technologii zywnosci

. Ekstremofile - charakterystyka i znaczenie w technologii zywnosci

Zastosowanie biomasy komérkowej drozdzy na skale przemystowa

. Zastosowanie powtok jadalnych w technologii zywnosci

Metody otrzymywania kwaséw organicznych na drodze fermentacji
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Technologia zywnosci i Zywienie cztowieka — studia Il stopnia, stacjonarne

BIOTECHNOLOGIA | MIKROBIOLOGIA ZYWNOSCI
i BIOTECHNOLOGIA MLEKA
- CZESC KIERUNKOWA -

Surowce gorzelnicze i ich charakterystyka

Produkty uboczne fermentacji alkoholowej i ich wptyw na cechy jakosciowe spirytusu rolniczego
Czynniki ksztattujgce aktywnos¢ fermentacyjng prasowanych drozdzy piekarskich

Metody produkcji kwasu octowego

Biotechnologiczne zastosowanie bakterii octowych

Charakterystyka cech bakterii istotnych w ich identyfikacji

Charakterystyka metod identyfikacji drozdzy wystepujgcych w zywnosci

Charakterystyka metod identyfikacji plesni wystepujacych w zywnosci

Charakterystyka metod identyfikacji bakterii wystepujacych w zywnosci

Omoéwic szybkie metody diagnostyczne identyfikacji zanieczyszczern mikrobiologicznych zywnosci

. Metody ulepszania biotechnologicznych cech mikroorganizmow
. Charakterystyka i znaczenie enzymoéw mikrobiologicznych w produkcji zywnosci

. Plazmidy — charakterystyka i znaczenie w technologii zywnosci

Zastosowanie powtok jadalnych w technologii zywnosci

. Metody otrzymywania kwaséw organicznych na drodze fermentacji

. Charakterystyka mikrobiologiczna surowca mleczarskiego

. Charakterystyka drobnoustrojow patogennych wystepujgcych w mleku surowym
. Charakterystyka mikroflory technicznej fermentowanych produktéw mleczarskich
. Wymagania jako$ciowe dla mleka surowego w Polsce

Wptyw standw zapalnych wymion na jakos¢ i przydatnosé technologiczng mleka surowego

. Wady i zalety wykorzystania ogrzewania mikrofalowego w mleczarstwie
. Zastosowanie procesow membranowych w mleczarstwie

. Sktad chemiczny mleka surowego i czynniki wptywajgce na ten sktad.

Czynniki jakosci mikrobiologicznej produktéw mlecznych (na przyktadzie wybranego produktu)

. Kierunki zagospodarowania serwatki jako produktu ubocznego w serowarstwie

. Omowic biologiczne determinanty bezpieczenstwa zywnosci

. Charakterystyka i znaczenie substancji hamujgcych wystepujacych w mleku surowym
. Omoéwic techniki oceny sensorycznej i organoleptycznej zywnosci

. Omoéwic techniki analityczne stosowane w badaniu podstawowego sktadu zywnosci

Omowic techniki wykrywania ciat obcych w zywnosci
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Technologia zywnosci i zywienie cztowieka — studia Il stopnia, stacjonarne

BIOTECHNOLOGIA MLEKA
- CZESC KIERUNKOWA -

Charakterystyka surowca dla przemystu mleczarskiego

Wartos$¢ odzywcza mleka i przetworéw mlecznych

Czynniki wptywajgce na sktad chemiczny mleka

Cechy fizyczne mleka i ich znaczenie technologiczne

Charakterystyka, znaczenie technologiczne i zywieniowe ttuszczu mlekowego
Zmiany lipolityczne i lipooksydacyjne w mleku i jego przetworach
Charakterystyka, znaczenie technologiczne i zywieniowe biatek mleka
Charakterystyka i znaczenie technologiczne laktozy

Charakterystyka i znaczenie technologiczne sktadnikéw mineralnych

. Charakterystyka i znaczenie technologiczne enzymoéw mleka

. Charakterystyka i znaczenie bakterii fermentacji mlekowej

. Charakterystyka i znaczenie drobnoustrojéw szkodliwych w mleczarstwie

. Wykorzystanie energii cieplnej w technologii mleka

. Czynniki warunkujace trwatosc i jakosé mleka spozywczego (pasteryzowanego i UHT)
. Czynniki warunkujace jakos¢ mlecznych napojéw fermentowanych

. Czynniki warunkujace jakos¢ mleka zageszczonego stodzonego i niestodzonego

. Czynniki warunkujace jakos¢ mleka w proszku

. Czynniki warunkujace jakos¢ masta

. Podstawy klasyfikacji seréw

. Technologia i czynniki warunkujgce jakos¢ sera podpuszczkowego

. Przemiany zachodzace podczas dojrzewania sera (rola chymozyny, plazminy i bakterii

fermentacji mlekowej)

Czynniki warunkujgce jakos¢ twarogu i serka ziarnistego

Czynniki warunkujgce jakos$¢ sera topionego

Koagulacja kwasowa mleka

Koagulacja podpuszczkowa mleka

Zastosowanie procesow membranowych w mleczarstwie

Cechy sensoryczne mleka i przetworéw mlecznych (smak, zapach, barwa, tekstura)
Czynniki warunkujgce trwatosé mleka i przetwordw mlecznych (zmiany mikrobiologiczne,
chemiczne, enzymatyczne i fizyczne)

Zastosowanie metod instrumentalnych do oceny jakosciowej mleka surowego
Mleczne produkty funkcjonalne
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Technologia zywnosci i Zywienie cztowieka — studia Il stopnia, stacjonarne

INZYNIERIA ZYWNOSCI
- CZESC KIERUNKOWA -

Mozliwosci projektowania jakosci zywnosci poprzez zastosowanie procesu liofilizacji

Omow przyczyny i metody zapobiegania degradacji preparatéw enzymatycznych w czasie
suszenia

Wyijasni¢, dlaczego suszenie rozpytlowe moze by¢ stosowane do suszenia materiatow
termolabilnych

Znaczenie i kierunki zastosowania odwadniania osmotycznego w przetwarzaniu zywnosci
Wyijasni¢ mechanizm kriokoncentraji i znaczenie tego procesu w technologii zywnosci
Scharakteryzowadé nietermiczne techniki stosowane jako zabiegi wstepne przed procesami
jednostkowymi. Oméwié szczegétowo wybrang technike

Scharakteryzowad przemiany fizyczne, ktére mogg przebiegac w trakcie suszenia oraz
przechowywania suszonych produktdw spozywczych — rodzaje, przyczyny ich wystepowania
Scharakteryzowac suszarki dyspersyjne do suszenia zywnosci. Wymieni¢ podstawowe rodzaje i
szerzej oméwic jeden z nich

Scharakteryzowad suszenie z zastosowaniem pary przegrzanej — zasada dziatania, zalety i wady,
zastosowanie

Scharakteryzowad wykorzystanie fal akustycznych do suszenia zywnosci — zasada dziatania, zalety
i wady, zastosowanie

Scharakteryzowaé zatozenia koncepcji aktywnosci wody i koncepcji przemiany szklistej z punktu
widzenia stabilnosci zywnosci

Omowic role stabilizatorow, stosowanych do lodéw spozywczych

Scharakteryzowac funkcje, jakie moga spetnia¢ filmy i powtoki jadalne — jedng omoéw szczegétowo
Znaczenie ttuszczu i jego wptyw na jakos¢ uktadow wielofazowych na przyktadzie ciastek
Scharakteryzowad zjawiska niestabilnosci fizycznej emulsji

Scharakteryzowa¢ metody mikrokapsutkowania sktadnikéw zywnosci

Scharakteryzowad czynniki wptywajgce na stabilnos¢ pian

Scharakteryzowacd proces sedymentacji — istota zjawiska, czynniki wptywajgce na jego przebieg
Scharakteryzowaé koloidy liofobowe i liofilowe - poréwnanie ich wiasciwosci

Uktady koloidalne w zywnosci - czynniki wptywajgce na stabilnos¢ uktadéw koloidalnych

Poda¢ podziat i cechy nowych produktéw spozywczych

Scharakteryzowaé warunki sprzyjajgce powstawaniu nowych produktéw spozywczych

Omowic etapy rozwoju nowych produktéw spozywczych

Scharakteryzowaé zaséb wiedzy i umiejetnosci zespotu ds. rozwoju nowych produktéw
spozywczych

Omowi¢ wptyw technologii i techniki na rozwdj nowych produktéw spozywczych
Scharakteryzowaé wewnetrzne zrddta nowych produktéow spozywczych

Scharakteryzowaé zewnetrzne zrédta nowych produktéw spozywczych

Omowic procedury badania nowych produktéw spozywczych

Scharakteryzowaé czynniki ksztattujgce przysztos¢ projektowania nowych produktéw
spozywczych

Omowi¢ wdrazanie nowych produktow spozywczych
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Technologia zywnosci i zywienie cztowieka — studia Il stopnia, stacjonarne
OCENA JAKOSCI ZYWNOSCI
- CZESC KIERUNKOWA -

Akty prawne regulujace bezpieczernstwo zywnosci w Polsce i Unii Europejskiej

Normy miedzynarodowe jako narzedzia wspomagajace zapewnienie bezpieczeristwa zywnosci
Analiza ryzyka a analiza zagrozen i ich zastosowanie w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci
Standardy zywnosciowe i ich rola w faiicuchu zywnosciowym

Bezpieczenstwo zywnosci wedtug przepiséw prawnych

Identyfikowalnos¢ i identyfikacja produktéw spozywczych

Metody ekstrakcji analitéw z prébek statych

Metody ekstrakcji analitéw z prébek ciektych

Systemy zapewnienia jako$ci wprowadzane w laboratoriach

Walidacja metody analitycznej

. Zanieczyszczenia chemiczne produktéw pochodzenia roslinnego
. Zanieczyszczenia chemiczne produktéw pochodzenia zwierzecego
. Zanieczyszczenia chemiczne pochodzace z procesu technologicznego

Urzedowa kontrola zywnosci w Polsce i UE

. Sposoby pomiaru barwy produktéw spozywczych

Metody absorpcyjne w analizie sktadnikéw zywnosci

. Metody emisyjne w analizie sktadnikéw zywnosci

Autentycznos$é zywnosci i metody jej badania

. Zafatszowania zywnosci i metody ich wykrywania

Efektywnos¢ i metody usprawniania rozdziatu chromatograficznego

. Chromatografia gazowa i metody jej usprawniania
. Detektory w chromatografii
. Techniki sprzezone w analizie zywnosci

Metody badania wybranych zwigzkéw odzywczych wystepujgcych w zywnosci

. Metody badania wybranych zwigzkéw nieodzywczych wystepujgcych w zywnosci

Metody wykrywania alergenéw w zywnosci

. Mykotoksyny — Zrédta skazen i mozliwosci minimalizacji ich wystepowania

Znakowanie produktéw spozywczych

. Metody oznaczania pierwiastkdéw w zywnosci

Ochrona autentycznosci produktow regionalnych



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, stacjonarne
TECHNOLOGIA MIESA
- CZESC KIERUNKOWA -

Woyjasnij pojecie ,dodatki funkcjonalne” oraz uzasadnij celowos¢ ich stosowania

w przetwérstwie miesa na wybranych przyktadach

Wymien zabiegi technologiczne charakterystyczne dla procesu produkcji zywnosci wygodnej z
miesa i omoéw jeden z nich

Wymien i krétko scharakteryzuj gtéwne zrédta zanieczyszczen chemicznych miesa i przetwordow
miesnych

Omoéw aktualne zasady znakowania miesa i przetworéw miesnych

Mozliwos¢ uzycia preparatéw btonnikowych w przetwdrstwie miesa

Dodatki funkcjonalne wykorzystywane do produkcji kietbas homogenizowanych — wyjasnic
i zdefiniowac cel uzycia

Technologia produkcji wedzonek surowych

Technologia produkcji kietbas fermentowanych

Wptyw dodatkéow funkcjonalnych na profil mikrobiologiczny kietbas parzonych

Sposoby przedtuzania trwatosci wedlin

Czynniki wptywajace na jako$é tuszki i miesa drobiowego

Przydatno$¢ technologiczna surowcow drobiowych

Charakterystyka jaj kurzych (budowa, sktad chemiczny oraz wtasciwosci technologiczne)
Technologia produkcji proszku jajecznego

Charakterystyka przemystowych metod oznaczania zawartosci ttuszczu w miesie
Czynniki gwarantujgce bezpieczenstwo zdrowotne miesa pozyskiwanego z dziczyzny
Czynniki techniczne warunkujgce efektywnos¢ procesu masowania

Charakterystyka maszyn i urzadzen do rozdrabniania stosowanych w przemysle miesnym
Wptyw czynnikéw przedubojowych na jakos¢ tusz i miesa zwierzat rzeznych

Wptyw czynnikéw poubojowych na jako$é miesa zwierzat rzeznych

Wady jakosci tusz i miesa zwierzat rzeznych, sposoby zapobiegania ich powstawaniu
Uboczne artykuty uboju - charakterystyka i wykorzystanie

Metody oceny jakosci miesa i przetwordw miesnych

Mozliwosci wykorzystania opakowan aktywnych w przetwoérstwie miesa

Pakowanie miesa i przetworéw miesnych w atmosferze modyfikowanej

Pakowanie prézniowe miesa i przetworéw miesnych

Zdefiniuj pojecie alternatywnych zrédet miesa i scharakteryzuj jedno z nich

Czynniki wptywajgce na powtarzalnos$¢ procesu sterylizacji

Ochrona nazw i oznaczen produktéw rolnych i sSrodkéw spozywczych w Unii Europejskiej
Technologia produkcji wybranego asortymentu wedlin posiadajgcego oznaczenie GTS



e NOUAEWDNRE

W INNNNINNNINNNNNIRIRRRRRB R R B 9
O OO NOURWNROWOLOONOGOGURAEWNIERO

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka — studia Il stopnia, stacjonarne
TECHNOLOGIA OWOCOW | WARZYW
- CZESC KIERUNKOWA -

Przydatno$é technologiczna surowcéw owocowych i warzywnych

Rola polifenoli w ksztattowaniu cech sensorycznych przetworéw z owocéw i warzyw
Whasciwosci przeciwutleniajgce surowcéw i produktéw owocowych i warzywnych
Wptyw procesdw technologicznych na barwe produktéw z owocodw i warzyw

Rola enzymoéw w technologii owocéw i warzyw

Metody utrwalania surowcoéw i przetworéw owocowo-warzywnych

Operacje wstepne w technologii produktéw owocowych i warzywnych

Pétprodukty owocowe i warzywne, technologia, metody utrwalania

Technologia zageszczonych sokéw owocowych

. Wptyw technologii na jako$¢ sokéw zageszczonych z owocéw kolorowych

. Produkcja mrozonek z owocow i warzyw

. Susze owocowe i warzywne: technologia produkcji i jakos¢

. Operacje termiczne w technologii produktéw owocowych i warzywnych

. Konserwy owocowe i warzywne — technologia i jakos¢

. Wady konserw owocowych i warzywnych

. Wykorzystanie procesow fermentacyjnych w technologii owocow i warzyw

. Jakos¢ kiszonek warzywnych

. Technologia soku i koncentratu pomidorowego

. Charakterystyka stodzonych produktéw owocowych

. Soki, nektary, napoje owocowe i warzywne — definicje, wymagania, klasyfikacja
. Proces technologiczny produkcji sokéw i nektaréw owocowych i warzywnych
. Charakterystyka napojow bezalkoholowych

. Wykorzystanie substancji dodatkowych w przemysle owocowo-warzywnym

Zagospodarowanie odpaddéw przemystu owocowo-warzywnego

. Technologia win i mioddw pitnych

. Klarowanie w technologii sokéw i win

. Soki bezposrednie i odtwarzane — réznice w technologii produkcji i jakosci
. Nietermiczne metody utrwalania produktéw owocowych i warzywnych

. Technologia produkgc;ji frytek ziemniaczanych

. Kontrola techniczno-analityczna w przemysle owocowo-warzywnym
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Technologia zywnosci i zywienie cztowieka — studia Il stopnia, stacjonarne

TECHNOLOGIA OWOCOW, WARZYW | ZBOZ
- CZESC KIERUNKOWA -

Przydatno$é technologiczna surowcéw owocowych i warzywnych

Wptyw proceséw technologicznych na barwe produktéw z owocédw i warzyw
Metody utrwalania surowcoéw i przetworéw owocowo-warzywnych
Operacje wstepne w technologii produktéw owocowych i warzywnych
Technologia zageszczonych sokéw owocowych

Produkcja mrozonek z owocow i warzyw

Susze owocowe i warzywne: technologia produkcji i jakos¢

Operacje termiczne w technologii produktéw owocowych i warzywnych
Konserwy owocowe i warzywne - technologia i jakos¢

. Wady konserw owocowych i warzywnych

. Wykorzystanie procesow fermentacyjnych w technologii owocow i warzyw
. Technologia soku i koncentratu pomidorowego

. Charakterystyka stodzonych produktéw owocowych

. Soki, nektary, napoje owocowe i warzywne - definicje, wymagania i klasyfikacja
. Technologia produkgc;ji frytek ziemniaczanych

. Oméwié metody oceny wartosci przemiatowej ziarna zbéz

. Omoéwié etapy przygotowania ziarna do przemiatu

. Omowié proces produkcji kasz

. Omoéwicé proces produkcji ptatkéw zbozowych

. Scharakteryzowac surowce stosowane w piekarstwie

. Omowié czynniki wptywajace na wartos¢ wypiekowa maki

. Omoéwié rdznice w tworzeniu sie ciasta pszennego i zytniego
. Omoéwié metody prowadzenia ciast chlebowych

Podac¢ definicje makarondw i ich klasyfikacje

. Omoéwié etapy produkcji makaronu

. Scharakteryzowac surowce cukrowe stosowane w cukiernictwie
. Omoéwié etapy produkcji mas czekoladowych

. Omoéwié powstawanie wad czekolad i podaé ich przyczyne

. Omoéwié etapy produkcji karmelkéw twardych

. Omoéwié powstawanie wad karmelkdéw i podac ich przyczyne



O N UV R WNRERE

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, stacjonarne
TECHNOLOGIA ZBOZ
- CZESC KIERUNKOWA -

Scharakteryzowaé surowce stosowane w przemysle zbozowo-mtynarskim
Omowic¢ metody oceny wartosci przemiatowej ziarna zbdz

Omoéwi¢ etapy przygotowania ziarna do przemiatu

Omoéwic systemy przemiatu ziarna zbéz

Scharakteryzowa¢é urzadzenia stosowane do rozdrabniania ziarna zbéz

Omowic standaryzowanie maki pszennej w mtynie

Scharakteryzowaé produkty otrzymywane z tréjgatunkowego przemiatu ziarna pszenicy
Poda¢ podziat oraz wymagania jakosciowe dla surowcow stosowanych do produkcji kasz
i ptatkdw

Omowic proces produkcji kasz

Omowic proces produkcji ptatkéw zbozowych

Omoéwic¢ wartos¢ odzywczg produktow zbozowych

Scharakteryzowad surowce stosowane w piekarstwie

Omowic czynniki wptywajgce na wartosé wypiekowg maki

Scharakteryzowaé skrobie i biatka zbozowe

Omowic réznice w tworzenia sie ciasta pszennego i zytniego

Omowic¢ metody prowadzenia ciast chlebowych

Podac klasyfikacje oraz omowic strukture produkcji i wielko$é spozycia pieczywa w Polsce
Charakterystyka i klasyfikacja urzadzen stosowanych w piekarstwie

Poda¢ definicje makarondw i ich klasyfikacje

Scharakteryzowaé wymagania jakosciowe dla surowcéw w produkcji makaronéw
Omowic etapy produkcji makaronu

Omowic¢ wady makarondw i przyczyny ich powstawania

Scharakteryzowaé surowce cukrowe stosowane w cukiernictwie
Scharakteryzowad surowce ttuszczowe stosowane w cukiernictwie

Omowic etapy produkcji mas czekoladowych

Scharakteryzowaé proces kondycjonowania mas czekoladowych

Omowic powstawanie wad czekolad i podac ich przyczyne

Omowic etapy produkcji karmelkéw twardych

Omowic proces kandyzowania karmelkéw

Omowic powstawanie wad karmelkéw i podac ich przyczyne
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Technologia zywnosci i zywienie cztowieka — studia Il stopnia, stacjonarne
TECHNOLOGIA TEUSZCZOW | KONCENTRATOW SPOZYWCZYCH
- CZESC KIERUNKOWA -

Zalecenia zywieniowe dotyczace ttuszczéw

Prozdrowotne surowce i produkty ttuszczowe

Znakowanie produktéw ttuszczowych, oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne
Zalety i wady oleju rzepakowego

Charakterystyka orzechdw jako surowcéw oleistych

Technologia otrzymywania oliwy z oliwek virgin

Zanieczyszczenia chemiczne olejéw ttoczonych na zimno i rafinowanych
Wspodtczesna technologia produkcji margaryny

Zalety i wady margaryny

. Charakterystyka ttuszczu kakaowego

. Metody oceny jakosci ttuszczow modyfikowanych

. Zalety i wady ttuszczéw modyfikowanych

. Przemiany zachodzgce w ttuszczach podczas przechowywania

. Charakterystyka ttuszczéw smazalniczych

. Czynniki wptywajgce na szybkos¢ utleniania i hydrolizy ttuszczow

. Wiasciwosci odzywcze i prozdrowotne koncentratéw biatek roslinnych

. Otrzymywanie koncentratéw i izolatow biatkowych z soi

. Poréwnanie otrzymywania koncentratéw biatek serwatkowych i izolowanych biatek sojowych
. Wykorzystanie proceséw membranowych w produkcji koncentratéow spozywczych

. Wykorzystanie liofilizacji w produkcji koncentratdw spozywczych

. Proces ekstruzji w produkcji koncentratéw spozywczych

. Wykorzystanie skrobi modyfikowanej w produkcji koncentratdw spozywczych

. Wiasciwosci i otrzymywanie teksturowanych biatek roslinnych

. Metody oceny stabilnosci koncentratéw napojéw bezalkoholowych tzw. emulsji napojowych
. Produkcja herbaty czarnej i zielonej

. Koncentraty specjalnego przeznaczenia zywieniowego dla dzieci

. Produkcja i ocena wtasciwosci koncentratéw spozywczych

. Metody oceny jakosci herbaty

. Wptyw czynnikdw technologicznych na jakos$¢ kawy instant

. Wykorzystanie ekstrakcji ditlenkiem wegla w stanie nadkrytycznym w produkcji kawy instant



