ZESTAWY PYTAN OBOWIAZUJACE NA EGZAMINIE INZYNIERSKIM

DLA STUDENTOW KONCZACYCH

STUDIA NIESTACJONARNE I-GO STOPNIA

KIERUNEK: TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIE CZLOWIEKA
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14.
15.
16.

17.
18.

19.
20.

I. Z ZAKRESU OGOLNEJ TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Temperatura jako parametr technologiczny wptywajacy na jako$¢ i bezpieczenstwo
Zywnosci.

pH jako parametr technologiczny wplywajacy na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci.
Wiasciwosci reologiczne produktéw spozywczych.

Dodatki funkcjonalne do zywnosci, podziat, cel stosowania.

Utrwalanie Zywno$ci za pomocg niskich temperatur.

Metody zaggszczania zywnosci, zasady 1 zastosowania.

Systemy suszenia i1 ich wykorzystanie w przemysle spozywczym.

Zrédta ciepta stosowanego w technologii Zywnosci oraz mechanizmy ich przenoszenia.
Charakterystyka wstepnych czynnosci technologicznych typowych dla przetworstwa

Zywnosci.

. Chemiczne utrwalanie zywnosci.
11.
12.
13.

Operacje mechaniczne w technologii zywnosci, podzial, znaczenie i zastosowania.
Operacje dyfuzyjne w technologii zywnosci, podziat, znaczenie i zastosowania.
Operacje i1 procesy fizykochemiczne w przetworstwie Zywnosci, podzial, znaczenie,
zastosowania.

Rozdzielanie materiatow niejednorodnych.

Utrwalanie zywno$ci oparte o regulacje aktywnosci wody.

Mikrofale i podczerwien- mechanizm dziatania oraz zastosowanie w gastronomii

1 przemysle spozywczym.

Ogolne zasady utrwalania zywnosci, cel, podziat metod, mechanizmy.

Zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci mogace powsta¢ w procesie technologicznym
1 sposoby ich eliminacji.

Operacje termiczne w technologii zywnosci, podziat, znaczenie, zastosowania.

Procesy chemiczne stosowane w produkcji zywnosci, cel, zasady, przyktady i ograniczenia.



11. Z ZAKRESU TECHNOLOGII KONCENTRATOW SPOZYWCZYCH

—_—

. Technologia produkcji ekstraktow migsnych i grzybowych.

. Thuszcze uzywane do produkcji suchych koncentratow obiadowych.

. Zastosowanie ekstraktow drozdzowych w koncentratach spozywczych.

. Technologia produkcji klasycznych hydrolizatow biatkowych.

. Technologia produkcji hydrolizatéw biatkowych uzyskiwanych metodami enzymatycznymi
. Prosze¢ wymieni¢ i omowi¢ najwazniejsze sktadniki koncentratoéw rosotow.

. Prosze¢ wymieni¢ 1 omowi¢ najwazniejsze sktadniki suchych koncentratow napojow.

. Prosz¢ wymieni¢ i omowic¢ sktadniki koncentratow budyniu i kisielu.
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. Jaki jest sktad proszku do pieczenia i rola poszczego6lnych sktadnikow.

10.Rola i znaczenie koncentratow barwiacych z przyktadami.

II1. Z ZAKRESU CHEODNICTWA ZYWNOSCI

1. Podaj r6znice pomiedzy procesem zamrazania i chtodzenia.
Omow wplyw temperatury na przebieg reakcji chemicznych i enzymatycznych.
Omow wplyw temperatury na rozw6j mikroorganizmow.

Scharakteryzuj rodzaje lodu sztucznego.

nok wn

Omoéw wplyw szybko$ci zamrazania na rodzaj tworzacych si¢ krysztatéw lodu i ich
rozmieszczenie.

Omoéw warunki przechowywania chtodniczego surowcow pochodzenia roslinnego.
Scharakteryzuj zamrazanie kontaktowe.

Omow zamrazanie kriogeniczne i stosowane do niego urzadzenia.

o x® =N

Scharakteryzuj czynniki chlodnicze.

10. Co to jest fancuch chtodniczy. Oméw jego podstawowe ogniwa.
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1V. Z ZAKRESU ZYWIENIA CZEOWIEKA

. Podziat 1 charakterystyka sktadnikoéw odzywczych w zalezno$ci od podobienstwa

petnionych funkcji.

. Weglowodany — charakterystyka ogo6lna, wystgpowanie w zywnosci, rola fizjologiczna oraz

trwanie 1 metabolizm w organizmie czlowieka.
Thuszcze — charakterystyka ogolna, wystgpowanie w zywnosci, rola fizjologiczna oraz

trawienie 1 metabolizm w organizmie cztowieka.

. Biatka — charakterystyka og6lna, wystgpowanie w Zywnosci, rola fizjologiczna oraz

trawienie 1 metabolizm w organizmie czlowieka.

Sktadniki mineralne — charakterystyka ogolna, bioprzyswajalnos¢, rola fizjologiczna
wchianianie 1 wydalanie, wystgpowanie w Zywnosci.

Witaminy — charakterystyka ogdlna, podziat, wystgpowanie w zywnosci, rola fizjologiczna.
Podstawowa 1 catkowita przemiana materii, potrzeby energetyczne czlowieka.
Wspotczesne zalecenia zywieniowe, zasady 1 metody racjonalnego zywienia.

Zasady planowania i organizacji zywienia roznych grup ludnosci. Tabele sktadu

1 wartosci odzywczej produktéw spozywczych, normy zywieniowe, zalecane modelowe
racje pokarmowe, ustalanie §rednich norm wazonych dla grup niejednorodnych, zasady

uktadania jadtospisow.

10.0cena sposobu zywienia i stan odzywiania, jako$ciowe 1 ilosciowe metody oceny sposobu

—

o > 2o »n kWD

zywienia, metody oceny stanu odzywienia, choroby powstajace na tle wadliwego zywienia.

V.Z ZAKRESU TECHNOLOGII FERMENTACJI I MIKROBIOLOGII TECHNICZNEJ

Odpady przemystu fermentacyjnego i mozliwosci ich zagospodarowania.
Charakterystyka winogron i innych surowcow do produkcji win.

Charakterystyka surowcow przemystu gorzelniczego.

Charakterystyka surowcow przemyshtu piwowarskiego.

Podstawowe skazenia mikrobiologiczne surowcow 1 produktow spozywczych.
Przemystowe metody osiggania bezpieczenstwa mikrobiologicznego zywnosci i napojow
Proces technologiczny produkcji piwa — ogdlna charakterystyka.

Zasadnicze rdznice w procesie zacierania i scukrzania w gorzelnictwie 1 piwowarstwie.

Poréwnanie organizméw Procaryota i1 Eucaryota.

10. Fermentacja jako przyktad oddychania beztlenowego.
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16.
17.
18.
19.
20.

V1. 7Z ZAKRESU INZYNIERII PROCESOWEJ

. Omowi¢ metody wyznaczania nat¢zenia przeptywu ptynu w rurociagu.
. Dokona¢ klasyfikacji ptynow rzeczywistych oraz oméwic ich wlasciwosci reologiczne.
. Omowi¢ réwnanie ciggtosci strugi i rownanie Bernoulliego.

. Omowi¢ przeptyw ptynu przez rurociag o przekroju kolowym i niekotowym oraz sposob

wyznaczania oporow przeptywu.

. Omoéwi¢ wielko$ci charakteryzujace zloze oraz opory przeptywu plynu przez ztoze.
. Omowi¢ zjawisko opadania czgstek ciata statego w ptynie.
. Omowi¢ operacje filtracji zawiesin.

. Omoéwié sposob doboru mieszadel oraz wielkos$ci wptywajace na zapotrzebowanie mocy podczas

mieszania mechanicznego.

. Omowi¢ mechanizmy wymiany energii cieplne;j.
10.
11.
12.
13.
14.

Omowic¢ zjawisko przewodzenia ciepla.

Omowic¢ zjawisko wnikania ciepta oraz sposdb wyznaczania wspotczynnika wnikania ciepta.
Omowi¢ zjawisko przenikania ciepla.

Omowi¢ wymienniki ciepta oraz sposdéb wyznaczania powierzchni wymiany ciepla.
Omowic proces zatezania roztworow w wyparkach.

. Omowi¢ proces destylacji rownowagowej i rozniczkowe;.

Omowi¢ proces rektyfikacji.

Omowi¢ mechanizmy wymiany masy.

Omowic proces suszenia.

Omowic¢ parametry charakteryzujgce powietrze wilgotne.

Omowi¢ proces ekstrakcji.
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10.

VII. Z ZAKRESU TECHNOLOGITI WEGLOWODANOW

Opisz wymagania surowcowe dla ziemniakéw przeznaczonych do przemystu spozywczego.
Charakterystyka zywieniowa ziemniaka.

Opisz sposoby przechowywania ziemniakow.

Podaj i opisz roznice w procesie produkcji granulatu ziemniaczanego i ptatkow
ziemniaczanych.

Poréwnaj proces produkcji chipsow i frytek ziemniaczanych.

Burak cukrowy jako surowiec przemystowy.

Technologia produkcji cukru — operacje jednostkowe 1 ich znaczenie.

Technologia wytwarzania hydrolizatow skrobiowych. Porownanie procesu hydrolizy
kwasowej i enzymatyczne;j.

Przydatno$¢ technologiczna skrobi. Wtasciwos$ci fizykochemiczne o znaczeniu
przemystowym.

Produkty uboczne przemystu cukrowniczego 1 krochmalniczego. Charakterystyka,

wlasciwosci, zastosowanie.

VIII. Z ZAKRESU PRZETWORSTWA ZBOZ

Anatomiczna 1 morfologiczna budowa ziarniakdw zbdz oraz zwigzane z nig rozmieszczenie
sktadnikow pokarmowych w ziarnie.

Budowa i funkcje elewatora.

Przygotowanie ziarna do przemialu (czyszczenie i kondycjonowanie).

Réznice w przemiale pszenicy i zyta w miynie wlasciwym.

Podziat i metody produkcji nowoczesnych preparowanych artykutéw zbozowo-macznych.
Zdefiniowa¢ rodzaj maki. Przedstawi¢ zalezno$¢ sktadu chemicznego maki od jej wyciagu.
Wymieni¢ etapy produkcji pieczywa pszennego oraz zachodzace procesy.

Omowi¢ klasyczng metode przygotowania ciasta na chleb zytni.

Czerstwienie 1 trwato$¢ pieczywa.

Pieczywo specjalne.
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IX. Z ZAKRESU ANALIZY I OCENY JAKOSCI ZYWNOSCI

1. W jaki sposob oznacza si¢ sacharoz¢ w produktach zywnosciowych?

2. Naczym polega oznaczanie biatka metodg Kjeldahla?

3. W jakich oznaczeniach w analizie zywnosci mozemy wykorzysta¢ refraktometr
1 polarymetr?

4. Co to jest thuszcz surowy 1 jak go oznaczamy?

5. Naczym polegaja i w jakich oznaczeniach sg wykorzystywane metody densymetryczne
w analizie zywno$ci?

6. Zdefiniuj btonnik surowy i podaj sposob jego oznaczania?

7.  Scharakteryzuj metody mineralizacji probek w analizie zywnosci.

8. Podaj przyklady oznaczania cech fizycznych zywnosci.

9.  Omoéw metody oznaczania zawartosci alkoholu w Zywnosci.

10. Omow metody sprawdzajace wrazliwos¢ sensoryczng kandydatéw do panelu

sensorycznego

X. Z ZAKRESU PRZETWORSTWA OWOCOW, WARZYW 1 GRZYBOW

Scharakteryzuj owoce 1 warzywa ze wzgledu na ich przydatnos¢ do przetworstwa.
Scharakteryzuj surowce i materialy pomocnicze stosowane w przetworstwie
OWOCOWO-warzywnym.

Omow technologie zamrazania OwocOw 1 warzyw.

Omow technologie konserwowania owocow 1 warzyw w opakowaniach hermetycznych.
Przedstaw, na wybranym przykladzie, technologi¢ kiszenia warzyw.

Przedstaw technologie produkcji wybranego stodzonego koncentratu owocowego.
Omoéw wykorzystanie suszarnictwa w przetworstwie OwocoOw 1 warzyw.

Na czym polega obrobka wstepna owocoOw 1 warzyw poprzedzajgca ich utrwalanie.
Scharakteryzuj potprodukty z owocoéw 1 warzyw i na jednym z podanych przyktadow (pulpa
sulfitowana, przecier, solonka, sok surowy, sok zageszczony) oméw technologi¢ ich

wytwarzania.

10. Przedstaw charakterystyke sokow, nektarow i bezalkoholowych napojow owocowych.
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XI. Z ZAKRESU PRZETWORSTWA MIESA

Czynniki srodowiskowe 1 genetyczne ksztaltujace jakos¢ miegsa/ drobiu/ ryb.
Czynniki ksztattujace jako$¢ migsa na etapach uboju i obrobki poubojowe;.
Czynniki ksztattujace jako$¢ migsa na etapie dojrzewania poubojowego.
Zastosowanie systemu klasyfikacji EUROP pottusz wieprzowych 1 wotowych.
Podziat wedlin na grupy technologiczne i ich charakterystyka.

Cel i metody peklowania migsa.

Cel 1 metody obrobki cieplnej wedlin.

Technologia wedzonek.

Technologia kietbas.

10. Czynniki ksztattujace jakos$¢ surowca jajczarskiego.
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XII. Z ZAKRESU PRZETWORSTWA MLEKA

Podstawowy sktad mleka i formy wystepowania jego sktadnikow

Metody obrobki termicznej stosowane w mleczarstwie. Cieplnie indukowane zmiany
w mleku

Stabilnos¢ termiczna mleka

Metody produkcji mleka w proszku

Rola kultur startowych w technologii mleczarskiej

Rodzaje mlecznych napojow fermentowanych i metody ich produkcji

Metody produkcji masta

Mechanizm koagulacji podpuszczkowej i kwasowej

Porownanie produkcji serow twardych i migkkich

10. Przemiany zachodzace podczas dojrzewania serow



10.

9.
10.

XIII. Z ZAKRESU TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ

Omow proces obrobki wstgpnej (moczenia) nasion roslin straczkowych.
Scharakteryzuj zmiany barwy chlorofilu pod wptywem dziatania r6znych czynnikoéw na

warzywa (np.: $wiatto, pH, enzymy).

Przedstaw zmiany barwy antocyjandéw zawartych w warzywach i owocach pod wptywem

dziatania r6znych czynnikéw (np.: temperatura, Swiatto, pH, enzymy).

Omow podstawowe procesy technologiczne w zaktadach zZywienia zbiorowego.
Przedstaw sposoby gotowania potraw oraz podaj przyktady urzadzen stosowanych do tej
obrobki termicznej w zaktadach gastronomicznych.

Scharakteryzuj uktad funkcjonalny pomieszczen w zaktadach gastronomicznych.
Szkodniki w zakladach zywienia.

Wymien czynniki, ktére podwyzszaja wodochtonno$¢ i zdolno$¢ zatrzymywania wody
przez migso.

Przedstaw przyktady fizjologicznego dziatania przypraw.

Gloéwne zagrozenia zwigzane z produkcja positkow i potraw w zaktadach zywienia

zbiorowego.

XIV. Z ZAKRESU B1ocHEMII I BIOTECHNOLOGII ZYWNOSCI

. Metody transformacji roslin i konkretne przyktady ro§lin GM stosowanych do celéw

spozywczych

Zasada techniki edycji genow i przyktady jej zastosowan w biotechnologii zywnosci.
Biotechnologiczna produkcja aminokwasow na przyktadzie kwasu glutaminowego lub
lizyny.

Zasada metody PCR 1 przyktady jej praktycznego stosowania w biotechnologii Zywnosci.
Produkcja syropow glukozowo-fruktozowych wraz z charakterystyka enzymow
stosowanych na poszczegolnych etapach.

Procesy enzymatycznego ciemnienia Zywnosci.

Bilans energetyczny glikolizy w warunkach tlenowych i beztlenowych.

Organella komorek eukariotycznych oraz podstawowe przemiany metaboliczne w nich
zachodzace.

Hydrolazy katalizujace rozpad cukrow, bialek i lipidow.

Czynniki wptywajace na aktywnos$¢ enzymow.



XV. Z ZAKRESU CHEMII

1. Omow podstawowe typy wigzan chemicznych.

(Na przyktadach, wyjasnij wptyw poszczegolnych typow wigzan na budowe i wtasciwosci
pojedynczych czgsteczek oraz wlasciwosci fizykochemiczne substancji, w ktorych te wigzania
wystepujq.)

2. Wyjasnij regute przekory Le Chateliera-Brauna.

(Wyjasnij pojecia: rownowaga reakcji, stata rownowagi reakcji. Podaj przyktady reguly przekory
Le Chateliera-Brauna. Czy zasada ta posiada znaczenie w szeroko pojetej technologii zywnosci?)

3. Uzasadnij wptyw reakcji hydrolizy soli na odczyn ich wodnych roztworow.

(Podaj przyktady hydrolizy kationowej i anionowej. Jakie konsekwencje moze miec to zjawisko
hydrolizy w odniesieniu do produktow spozywczych?)

4. Na dowolnym przyktadzie, oméw sktad 1 wyjasnij dzialanie roztworéw buforowych.

5. Jakie informacje o budowie atomow 1 o wlasciwosciach pierwiastkoOw mozna uzyskac¢ na
podstawie uktadu okresowego?

6. Przedstaw procesy jelczenia triacylogliceroli.

(Omow kazdq z reakcji i okresl jaki ma ona wplyw na cechy organoleptyczne ttuszczu. Okresl, ktory
z procesow moze by¢ zahamowany przez dodatek przeciwutleniaczy. Podaj przyktady naturalnych i
sztucznych przeciwutleniaczy stosowanych w zywnosci.)

7. Omow reakcje¢ chemiczng prowadzaca do uwodornienia olejow.

(W jakim celu stosuje si¢ proces uwodornienia olejow? W jaki sposob si¢ go przeprowadza? Jakie
niekorzystne reakcje uboczne mogq przebiegac podczas uwodornienia olejow?)

8. Scharakteryzuj pod wzgledem chemicznym I-, I1-, III- i IV-rzgdowg strukture biatek.

(Okresl, ktora ze struktur wystepuje we wszystkich biatkach i polipeptydach, a ktora jedynie w
niektorych.)

9. Wyjasnij co rozumiesz pod terminem stereoizomeria.

(Na przyktadach, podaj rodzaje stereoizomerow. Okresl, czym rozniq sie zapisy konfiguracji
enancjomerow R/S oraz D/L. Jaki jest zwiqzek miedzy konfiguracjq a skrecalnoscig optyczng?)

10. Na przyktadach, przedstaw podziat sacharydow (cukrow).

(Podziel cukry wedtug kilku znanych kryteriow. Co oznaczajg terminy: cukry redukujgce i cukry
nieredukujqgce? Podaj przyktady i wyjasnij co warunkuje przynaleznosc do jednej i drugiej grupy.)



