Zagadnienia kierunkowe — kierunek: TECHNOLOGIA ZYWNQSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Sytuacjazywnosciowa Polski iSwiata.

Charakterystyka i znaczenie procesow chemicznyphogukcji zywnaosci.
Charakterystyka podstawowych sktadnikéywnosci.

Charakterystyka nietermicznych metod utrwalayanosci.
Charakterystykaywnosci GMO.

Znaczenie oraz metody uzdatniania wody w przgéenspaywczym.
Charakterystykaywnosci funkcjonalnej.

Aktywnos¢ wody oraz jej znaczenie w utrwalariywnosci.
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10 Technologiczne i techniczne warunki zagczania roztworow.
11.Metody suszenia i ich zastosowanie w przémgpaywczym.
12.Charakterystyka, metody i zastosowanie destylagradukcjizywnaosci.
13. Metody rozdziatu sktadnikoviywnaosci.

14.Charakterystyka i zastosowanie metod ekstrakcjizemysle spaywczym.

Charakterystyka i kryteria doboru metod chtodzersamraania i rozmraaniazywnosci.

15. Metody termicznego utrwalanigwnosci oraz kryteria oceny ich skuteczeco

16.Chemiczne metody utrwalantgwnosci.
17.Przyktady zastosowania biologicznych metod utrwialapwnosci.
18. Cel i warunki enzymatycznej modyfikacji sktadnikéywvnaosci.

19. Charakterystyka metod membranowych stosowanyclzenmgle spaywczym.
20. Charakterystyka i kierunki wykorzystania produktalaocznych przemystu spgpwczego.

21.Biatka —zrodta w paywieniu i rola w organizmie.

22.Thuszcze -zrodta w paywieniu i rola w organizmie.

23.Weglowodany -zrédta w paywieniu i rola w organizmie.

24.Witaminy —zrédta w paywieniu i rola w organizmie.

25. Sktadniki mineralne zrodta w paywieniu i rola w organizmie.

26.Potrzeby energetyczne organizmu i wattenergetyczna ggwienia.

27.0cena sposobiywienia i stanu ogzywienia.

28.Procesy technologiczne a wasi@dzywczazywnosci.

29. Zalecenia profilaktykizywieniowe;.

30. Zasady prawidtowegaywienia.

31.Bilans masy i energii w procesach ustalonych (nadlioym przyktadzie).

32.Przeptyw cieczy rzeczywistych w przewodach.

33.Rozdziat zawiesin metadiltracji.

34.Rozdziat uktadow niejednorodnych sitami bezwiadmo (opadanie
I wirowanie).

35. Mieszanie mechaniczne cieczy w zbiornikach.

36.Przenikanie jako zlmny proces przenoszenia ciepta.

37.Bilans cieplny przeponowej wymiany ciepta.

38. Zatezanie roztworow w wyparkach pmiowych; bilans masy i ciepta.

39.Zmiany wilgotndci i temperatury materiatlu w czasie procesu suszeni

40.Rola powietrza w procesie suszenia konwekcyjnego.

Zagadnienia specjalnéciowe
specjalnc¢: TECHNOLOGIA MLECZARSKA

1. Czynniki wptywapce na stabiln@ ciepln mleka.
2. Charakterystyka cech smakowo-zapachowych mleka.

grawitacyjne
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Termizacja, pasteryzacja i sterylizacja mleka.

Zmiany w sktadnikach mleka pod wptywem obrébki dnep.

Technologia mleka spgwczego.

Technologia mlecznych napojow fermentowanych.

Technologia proszku mlecznego.

Czynniki ksztattowania smakowo-zapachowych cechlamasetody alternatywne.
Parametry produkcji masta metppleriodyczan i ciagta.

10 Charakterystyka procesu zéramnia.

11.Lipoliza thuszczu mlekowego i jej wptyw na cechyakowo-zapachowe masta.
12.Mozliwo$¢ poprawy reologicznych cech masta.

13.Poréwnanie metod wyrobu masta tradycyjnego orazobdw mastopodobnych

o modyfikowanej fazie ttuszczowe.

14.Etapy przygotowaniémietanki do zmgéania.

15. Charakterystyka podstawowych typow sera.

16.Dodatki w wyrobie sera (enzymy, zakwasy).

17.Technologia seréw dojrzevegjych.

18. Technologia seréw twarogowych.

19. Pakowanie seréw twarogowych i dojrzeugjch.

20. Zastosowanie ultrafiltracji w wyrobie seréw twaregah i dojrzewajcych.
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specjalnc¢: TECHNOLOGIA MIESA

Zasady transportu zwieqizrzeznych do zaktadow masnych.

Projektowanie magazynosywca rzeénego.

Rd&znice w technologii i umaszynowieniu linii ubcjwin i bydta.

Cel i metody mechanicznego odszczeciniania fusa.

Klasyfikacja poubojowa tusz wotowych i wieprzowych.

Metody jedno i wielosktadnikowe chtodzenia tusz emsit rzeznych po uboju.
Chtodzenie i zamranie megsa — uradzenia chtodnicze.

Rozbidr poéttusz wieprzowych — wypasmie linii rozbioru i wykrawania msa.
Postp w procesie rozdrabniania ¢sa.

10. Masowanie misa, obcizenie mechaniczne farszu, gadzenia.
11.Zasady technologiczne i wdzenia do nadziewania farszu.
12.tancuch pré@niowy w technologii przygotowania farszu.

13.Kutry préazniowe i otwarte — wykorzystanie technologiczne.
14.Rodzaje dymogeneratorow.

15. Komory wedzarniczo-parzelnicze o dziataniu okresowymagbim.
16. Nastrzykiwarki — urzdzenia do aplikacji solanki, zasada dziatania.
17.Pakowanie préniowe przetworéw ngisnych.

18. Opakowania aktywne.

19. Opakowania ,inteligentne”.

20.Podstawowe elementy linii do produkcji konserwdteowanych i pasteryzowanych.
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specjalnGé: TECHNOLOGIA PRODUKTOW RGLINNYCH

Woda w surowcach tinnych a jej funkcje w przechowalnictwie i przetsstwie.
Zmiennd¢ jakosci surowcow rélinnych podczas przechowywania.

Cechy fizyczne surowcow §linnych — znaczenie towaroznawcze i przechowalnicze
Przechowywanie surowcowdlmnych w kontrolowanej atmosferze.

Technologia przechowywania ziarna zbdasion oleistych.



Przetwory z owocow i warzyw utrwalane przez stosmwvaiskich temperatur.
Produkty z owocéw i warzyw utrwalane przez stosdaeavysokich temperatur.
Przetwory z owocow i warzyw utrwalane przez odpanow wody.

Produkcja przetworow o wysokiej koncentracji cukrow

10 Zasady projektowania przedsiorstw przetwarzagych surowce rdinne.
11.Przygotowanie rdinnych surowcow olejarskich do wydobywania oleju.

12. Metody wydobywania a jaké surowych olejow rédinnych.

13. Rafinacja olejow — dlaczego, jak i jakie efekty?

14.Potrzeby, maliwosci i sposoby produkcji biodiesla.

15.Biooleje jako specjalne produkty olejarskie.

16.Biopolimery ziarna — znaczenie w technologii przaatstwa.

17.Technologia przemiatu ziarna i kierunki jej rozwoju

18. Kryteria standaryzacji ziarna w Polsce.

19.Nowoczesne technologie w piekarstwie.

20.Kierunki przetworstwa zhona cele spoywcze i niespgywcze.
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specjalnc¢: BIOTECHNOLOGIA ZYWNQSCI

1. Metody modyfikacji cech technologicznych drobnoagiw stosowanych w produkcji
ZYWNOSCi.

Charakterystyka sktadnikow poditgtosowanych do hodowli drobnoustrojow.
Klasyfikacje i charakterystyka budowy bioreaktor®@wwsowanych do namiania
drobnoustrojéw.

Warunki i metody dezintegracji drobnoustrojéw.

Charakterystyka biotechnologicznych metod przetewsiez produktéw ubocznych
i odpaddw.

Charakterystyka metod utrwalania kultur starterdwgttobnoustrojéw.

metody wydzielania i oczyszczania bioproduktow.

Charakterystyka, wady i zalety proceséw okresowyaihgtych w biotechnologii.
Charakterystyka systemow napowietrzania i mieszstoisowanych w bioreaktorach.
10 Zastosowanie biokatalizy i biotransformacji w teclugii zywnosci.
11.Charakterystyka i dobér metod immobilizacji enzymiGivobnoustrojow.
12.Biotechnologiczne metody otrzymywania witamin.

13. Charakterystyka metod biotechnologicznych otrzymywadiatka i ttuszczu.
14.Charakterystyka metod chromatograficznych stososlamybiotechnologii.

15. Charakterystyka substratéw i warunkow fermentaejnelowej.

16. Enzymatyczna modyfikacja lipidow, biatek i sachamwd

17.Charakterystyka i zastosowanie reakcji PCR w blotetogii.

18.Biosynteza kwasow organicznych.

19. Biotechnologiczne metody otrzymywania polisachawdo

20. Otrzymywanie biopaliw z zastosowaniem metod biotebdbgicznych.
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specjalnc¢: ZYWIENIE CZLOWIEKA

Biatka wzywieniu cztowieka a zdrowie.
Bilans energetyczny organizmu cztowieka.
Modelowe diety lecznicze.

Normy zywienia — rodzaje i zastosowanie.
Sposolrywienia — metody oceny.
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Stan odywienia — metody oceny.

Thuszcze wzywieniu cztowieka a zdrowie.

Wartcé¢ odzywcza paywienia — kryteria i metody oceny.
Wegetarianizm — korzgi i zagr@enia.

10 Weglowodany wzywieniu cztowieka a zdrowie.
11.Wzbogacanigywnosci i suplementacja racji pokarmowych a zdrowie.
12.Zywienie a choroby dietozalee.

13.Biodostpnas¢ skladnikdw pokarmowych.

14. Substancje dodatkowe — aspekty praviygjieniowe i technologiczne.
15.Regulacja procesow trawienia i wchianiania.

16. Zywieniowa profilaktyka zespotu metabolicznego.

17.Czynniki wptywapce na struktuy, tekstue i barwe potraw.

18. Podstawy i metodologia analizy sensoryczysynaosci.

19.Zywnosé wygodna i funkcjonalna a zdrowie.

20.Zywnoi¢ tradycyjna i regionalna — blaski i cienie.
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