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Technologia Zzywnosci i zywienie czfowieka — studia Il stopnia
TECHNOLOGIA ZYWNOSCI POCHODZENIA ROSLINNEGO

-CZESC KIERUNKOWA-

. Przydatnos¢ technologiczna surowcéw owocowych i warzywnych

. Operacje wstepne w technologii produktow owocowych i warzywnych

. Technologia zageszczonych sokédw owocowych

. Wady konserw owocowych i warzywnych

. Wykorzystanie proceséw fermentacyjnych w technologii owocéw i warzyw

. Charakterystyka stodzonych produktéw owocowych

. Soki, nektary, napoje owocowe i warzywne -definicje, wymagania i klasyfikacja
. Oméwi¢ metody oceny wartosci przemiatowej ziarna zbdz

. Omoéwic etapy przygotowania ziarna do przemiatu

. Scharakteryzowac surowce stosowane w piekarstwie

. Omowic¢ czynniki wptywajgce na wartosé¢ wypiekowa maki

. Oméwic réznice w tworzeniu sie ciasta pszennego i zytniego

. Oméwi¢ metody prowadzenia ciast chlebowych

. Omowic etapy produkcji makaronu

. Scharakteryzowac surowce cukrowe stosowane w cukiernictwie

. Zalecenia zywieniowe dotyczgce ttuszczéw

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

. Zanieczyszczenia chemiczne olejéw ttoczonych na zimno i rafinowanych
. Wspodfczesna technologia produkcji margaryny

. Zalety i wady margaryny

. Charakterystyka ttuszczu kakaowego

. Zalety i wady ttuszczéw modyfikowanych

. Witasciwosci odzywcze i prozdrowotne koncentratdéw biatek roslinnych

. Wykorzystanie liofilizacji w produkcji koncentratéw spozywczych

. Wykorzystanie skrobi modyfikowanej w produkcji koncentratéw spozywczych
. Produkcja herbaty czarnej i zielonej

. Koncentraty specjalnego przeznaczenia zywieniowego dla dzieci

. Metody oceny jakosci herbaty

. Wptyw czynnikéw technologicznych na jakos¢ kawy instant
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Czynniki wptywajgce na powtarzalnos¢ procesu sterylizacji

Technologia produkcji wybranego rodzaju wedliny posiadajgcej ochrone w zakresie nazw
i oznaczen w EU

»,Dodatki funkcjonalne” definicja i celowos¢ stosowania w przetwodrstwie miesa

Zabiegi technologiczne charakterystyczne dla procesu produkcji zywnosci wygodnej z
miesa

Zasady etykietowania zywnosci, na przyktadzie miesa i produktéw miesnych

Pakowanie miesa i przetworédw miesnych w atmosferze modyfikowane;j

Alternatywne metody szacowania sktadu chemicznego miesa (zasada metody, urzgdzenia
(RTG, NIR))

Charakterystyka maszyn i urzgdzen do rozdrabniania stosowanych w przemysle miesnym
Rola oceny sensorycznej w technologii i ocenie jakosci produktéw miesnych

Czynniki techniczne warunkujgce efektywnosé procesu masowania

Wady jakosci tusz i miesa zwierzat rzeznych, sposoby zapobiegania ich powstawaniu
Systemy zapewnienia jako$ci miesa

Czynniki wptywajgce na jakos¢ miesa drobiowego

Technologia produkcji proszku jajecznego

Klasyfikacja jakosciowa tuszek drobiowych

Charakterystyka grupy bakterii psychrotrofowych i ich znaczenie dla jakosci produktéw
mlecznych

Charakterystyka bakterii przetrwalnikujgcych ze szczegdlnym uwzglednieniem Bacillus
cereus, i ich znaczenie dla jakosci produktéw mlecznych

Sposoby kontroli rozwoju plesni w produktach mlecznych

Charakterystyka bakterii przetrwalnikujacych z rodzaju Clostridium i ich znaczenie dla
jakosci produktéw mlecznych

Znaczenie temperatury zamarzania mleka surowego w ocenie jego jakosci
Charakterystyka i réznice w sktadzie serwatki podpuszczkowej i kwasowej

Aspekty technologiczne i zywieniowe obecnosci laktozy w produktach mlecznych
Technologia produkcji mlek fermentowanych na wybranym przykfadzie

Znaczenie technologiczne wybranych enzymdéw mleka

Omow system bezposredniej i posredniej sterylizacji mleka

Znaczenie fizycznego i biologicznego dojrzewania smietanki w produkcji masta
Podstawowe rdznice w technologii produkcji i sktadzie chemicznym seréw kwasowych i
podpuszczkowych dojrzewajacych

Ocena organoleptyczna i ocena sensoryczna produktow mleczarskich

Detekcja zagrozen fizycznych w produkcji mleczarskiej

Wykrywanie substancji hamujgcych w produkcji mleczarskiej



