ZESTAW PYTAN OBOWIAZUJACYCH

NA EGZAMINIE INZYNIERSKIM

DLA STUDENTOW KONCZACYCH
STUDIA STACJONARNE I-GO STOPNIA
KIERUNEK: DIETETYKA

Z ZAKRESU OGOLNEJ TECHNOLOGII ZYWNOSCI
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9.
10.

Temperatura jako parametr technologiczny wptywajgcy na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci.

pH jako parametr technologiczny wptywajgcy na jakos$¢ i bezpieczenstwo zywnosci.

Utrwalanie zywnosci za pomocg niskich temperatur.

Systemy suszenia i ich wykorzystanie w przemysle spozywczym.

Charakterystyka wstepnych czynnosci technologicznych typowych dla przetwérstwa zywnosci.
Operacje mechaniczne w technologii zywnosci, podziat, znaczenie i zastosowania.

Operacje dyfuzyjne w technologii zywnosci, podziat, znaczenie i zastosowania.

Mikrofale i podczerwien — mechanizm dziatania oraz zastosowanie w gastronomii
i przemysle spozywczym.

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

Ogodlne zasady utrwalania zywnosci, cel, podziat metod i mechanizmy.

Z ZAKRESU INZYNIERII PROCESOWE)
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Omoéwic przyczyny powstawania spadkow ci$nien w rurociggach.

Omowic typu pomp stosowanych w przemysle spozywczym.

Omoéwic proces filtracji, podac zastosowania przemystowe.

Podaé podstawowy podziat ptynéw nienewtonowskich, przedstawi¢ przyktady takich ptynéw.
Omoéwic zjawisko wnikania ciepta, podac przyktady réoznych warunkéw wnikania ciepta.
Omowic zjawisko przenikania ciepta, podad przyktady.

Przedstawic statyczny bilans ciepta dla warunkéw bez przemiany fazowej i z przemiang fazowsa.
Przedstawi¢ ogdlne rownanie projektowe wymiennika ciepta.

Omowic typy wymiennikéw ciepfa stosowane w przemysle spozywczym.

. Oméwi¢ zjawisko absorpcji w ukfadzie gaz-ciecz, podaé przyktady zastosowan w przemysle

spozywczym.

Aktualizacja: 01.10.2024r. Stronal1z9
Obowiazuje od: 01.10.2024r.



Z ZAKRESU ANALIZY | OCENY JAKOSCI ZYWNOSCI

v
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W jaki sposdb oznacza sie sacharoze w produktach zywnosciowych.

Na czym polega oznaczanie biatka metoda Kjeldahla.

W jakich oznaczeniach w analizie 2zywnosci mozemy wykorzysta¢ refraktometr
i polarymetr.

Co to jest ttuszcz surowy i jak go oznaczmy.

Na czym polegajg i w jakich oznaczeniach sg wykorzystywane metody densymetryczne w analizie
Zywnosci.

Zdefiniuj btonnik surowy i podaj sposdb jego oznaczania.

Scharakteryzuj metody mineralizacji probek w analizie zywnosci.

Podaj przyktady oznaczania cech fizycznych zywnosci.

Omoéw metody oznaczania zawartosci alkoholu w zywnosci.

10. Omdéw metody sprawdzajgce wrazliwos¢ sensoryczng kandydatdw do panelu sensorycznego.

Z ZAKRESU PRZETWORSTWA zBOZ

1.

b
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Anatomiczna budowa ziarniakdw zbdz i zwigzane z nig rozmieszczenie sktadnikéw pokarmowych w
ziarnie.

Rdznice w przemiale pszenicy i zyta w mtynie wtasciwym.

Podziat i metody produkgcji nowoczesnych preparowanych artykutow
zbozowo-macznych.

Charakterystyka dietetycznych wyrobéw zbozowo-macznych.

Roznice i podobienstwa w przemystowej produkcji makaronéw tradycyjnych (glutenowych) i
skrobiowych.

Zdefiniowad rodzaj maki. Przedstawic zaleznos¢ sktadu chemicznego maki od jej wyciggu.

Omowic etapy produkcji pieczywa pszennego i zytniego.

Czerstwienie i trwatos¢ pieczywa.

Pieczywo specjalne z uwzglednieniem pieczywa specjalnego dietetycznego.

10. Warto$¢ odzywcza pieczywa.

Aktualizacja: 01.10.2024r. Strona2:z9
Obowiazuje od: 01.10.2024r.



Z ZAKRESU TECHNOLOGII WEGLOWODANOW

© 0 N o U kA w NoR

Omow podstawowe wtasciwosci fizykochemiczne weglowodandw.
Omow proces otrzymywania sacharozy z buraka cukrowego.

Jakie czynniki wptywajg na prozdrowotne witasciwosci miodu pszczelego.
Scharakteryzuj proces produkcji miodu przez pszczoty.

Omow przebieg kwasowej hydrolizy skrobi.

Omoédw proces enzymatycznej hydrolizy skrobi.

Co to sg skrobie modyfikowane? Charakterystyka i zastosowanie.

Omoéw proces otrzymywania skrobi ziemniaczanej.

Omow wymagania surowcowe i proces otrzymywania frytek ziemniaczanych lub chipséw.

10. Scharakteryzuj zywieniowa role produktéw weglowodanowych.

Z ZAKRESU PRZETWORSTWA OWOCOW, WARZYW | GRZYBOW

1.

Omow podziat produktéw (konserw i przetwordéw) z owocdédw, warzyw i grzybdw — scharakteryzuj
wybrane produkty.

Omoéw czynniki decydujace o przydatnosci owocow, warzyw i grzybow
do handlu detalicznego przetwdrstwa oraz oméw metody przedtuzania trwatosci tych surowcow.
Omoéw rodzaje potprzetwordw owocowych i warzywnych oraz metody ich utrwalania.

Omoéw  jakimi  cechami  powinny sie  charakteryzowa¢ mrozonki z  owocdw,
warzyw i grzybow.

Omoéw jakimi cechami powinny sie charakteryzowac konserwy apertyzowane z owocdéw, warzyw i
grzybéw.

Soki, nektary i napoje owocowe i warzywne - definicje, podziat, metody pozyskiwania
i produkcji.

Technologia sokéw owocowych — omdéw wymagania surowcowe, poréwnaj technologie jabtkowych
sokéw klarownych i nieklarownych.

Technologia warzyw kiszonych — omdéw wptyw jakosci surowca i warunkéw prowadzenia
fermentacji na jakos$¢ produktu (przyczyny miekniecia i powstawania pustych komér nasiennych).
Technologia produktéw zelowanych z owocéw — omow rdznice w technologii dzemu, marmolady,
powidet, oméw kolejnos¢ dodawania sktadnikéw w zaleznosci od formy owocdéw (Swieze, mrozone,

pulpa sulfitowana).

10. Omoéw technologie produkcji suszy z owocéw, warzyw i grzybow.

Aktualizacja: 01.10.2024r. Strona3:z9
Obowigzuje od: 01.10.2024r.



Z ZAKRESU ORGANIZACJI ZYWIENIA ZBIOROWEGO ORAZ HIGIENY | PRODUKCJI POTRAW

1. Czynniki wptywajgce na jakos¢ wydawanych positkdw.

2. Sposob i warunki przekazywania surowca do produkgji.

3. Cel procesu kulinarnego. Higiena personelu w zaktadzie zywienia.

4. Oméw podstawowe procesy technologiczne w  zaktadach  zywienia  zbiorowego.
Transport wewnetrzny — znaczenie.

5. Zasady sytemu HACCP.

6. Kryteria zaszeregowania zaktadu do odpowiedniego rodzaju.

7. Scharakteryzuj uktad  funkcjonalny  pomieszczen w  zaktadach  gastronomicznych.
Ktére drogi technologiczne nie mogg sie krzyzowac w zaktadzie zywienia i dlaczego?

8. Na czym polega planowanie i organizacja produkcji? Scharakteryzuj pojecie outsourcingu, okresl na
czym polega i jakie sg jego rodzaje.

9. Temperatury rozktadu ttuszczéw typowych stosowanych podczas smazenia mies.

10. Znaczenie wtasciwej temperatury wydawanych potraw.

11. Poréwnaj systemy produkcji potraw (Cook&serve, Cook&chill, Cook&freeze).

12. Dziatanie fizjologiczne przypraw. Ograniczenia stosowania przypraw w produkcji potraw
dietetycznych.

13. Sktad chemiczny, wtasciwosci strukturotwodrcze oraz zastosowanie jaj w technologii kulinarne;j.

14. Wykorzystanie mleka i przetworéw nabiatowych w produkcji potraw.

15. Scharakteryzuj zmiany barwy chlorofilu, antocyjanéw, karotenoidow pod wptywem dziatania
réznych czynnikdw na warzywa (np.: $wiatto, pH, enzymy). Przedstaw zasady przygotowywania
suréwek i satatek.

16. Wartos$¢ odzywecza, podziat i obrébka kulinarna kasz oraz makarondéw.

17. Oméw wykorzystanie miesa w technologii kulinarnej (dobdér metody obrdébki termicznej w
zaleznosci od rodzaju miesa; sktad i asortyment produktow z miesnych mas mielonych).

18. Omoéw proces obrdébki technologicznej nasion roslin strgczkowych. Ograniczenia stosowania nasion
w zywieniu cztowieka.

19. Wykorzystanie produktéw zbozowych w produkcji potraw. Zastosowanie skrobi i innych
zagestnikow.

20. Na czym polega wtasciwa obstuga konsumenta w zakfadzie zywienia? Pordwnaj systemy ekspedycji

potraw — tacowy i termosowy.

Aktualizacja: 01.10.2024r. Strona4:z9
Obowigzuje od: 01.10.2024r.



Z ZAKRESU KURSOW PROWADZONYCH W KATEDRZE BIOTECHNOLOGII ZYWNOSCI
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10.

Wyjasnij procesy biosyntezy kwasow ttuszczowych. Dlaczego NNKT sg niezbedne w diecie
cztowieka

Wymien i scharakteryzuj typy inhibicji reakcji enzymatycznej

Przedstaw bilans energetyczny glikolizy w warunkach tlenowych i beztlenowych

Podaj przyktady zastosowan genetycznie modyfikowanych mikroorganizmaoéw, roslin i zwierzat
Przedstaw etapy przeptywu informacji genetycznej DNA - biatko

Wyjasnij role enzymdéw w zywnosci i zywieniu

Wymien i scharakteryzuj ogdlne przemiany, w ktérych waznym metabolitem jest kwas
szczawiooctowy

Wykorzystanie technik cDNA w klonowaniu gendw organizmoéw eukariotycznych. Co to s3 biblioteki
genowe?

Omoéw zasade metody PCR i przyktady jej praktycznego stosowania w technologii zywnosci

Wymien organella komérek eukariotycznych oraz scharakteryzuj podstawowe przemiany

metaboliczne w nich zachodzgce

Z ZAKRESU TECHNOLOGII FERMENTACII

1. Celicharakterystyka procesu zacierania i scukrzania w browarnictwie i gorzelnictwie.

2. Prekursory powstawania HCN, metanolu i glicerolu w napojach alkoholowych.

3. Skfad chemiczny piwa.

4. Podaj definicje win, podziat win pod wzgledem zawartosci cukréw, a takie zawartos¢ tych
komponentéw w winach.

5. Gtéwne czynniki decydujgce o jakosci win, kwasowos$¢ ogélna i lotna.

6. Oddziatywanie etanolu i napojéw alkoholowych na organizm cztowieka, systemy utleniania
etanolu.

7. Charakterystyka surowcéw przemystu gorzelniczego.

8. Poréwnaj procesy tlenowe i beztlenowe rozktadu cukréw przy udziale drozdzy.

9. Substancje szkodliwe i toksyczne w napojach alkoholowych

10. Odpady przemystu fermentacyjnego i mozliwosci ich zagospodarowania.

Aktualizacja: 01.10.2024r. Strona5:z9

Obowiazuje od: 01.10.2024r.



Z ZAKRESU MIKROBIOLOGII ZYWNOSCI
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10.

Budowa sciany komérkowej bakterii Gram-dodatnich, Gram-ujemnych i kwasoopornych.

Od czego zalezy cieptooporno$¢ drobnoustrojéw, narysuj i omoéw krzywg przezycia
i krzywa smierci cieplnej, zaznacz parametr D i wspdtczynnik Z — wyjasnij ich znaczenie.
Charakterystyka morfologiczna, fizjologiczna i technologiczna bakterii fermentacji mlekowej.
Probiotyki.

Charakterystyka morfologiczna, fizjologiczna i technologiczna bakterii fermentacji octowe;j.

Narysuj krzywg wzrostu bakterii w hodowli okresowej i oméw poszczegdlne jej fazy.

Znaczenie grzybow w przemysle spozywczym oraz ich wptyw na zdrowie.

Woyjasnij pojecia patogennos¢ i wirulencja. Omow mechanizmy wirulencji bakteryjne;j.

Przyczyny zatrué¢ pokarmowych, intoksykacja a toksykoinfekcja. Omdw intoksykacje na wybranym
przyktadzie.

Przemiany w psujacej sie zywnosci — rozkfad biatek, ttuszczéow i weglowodandw.

Oméw wskazniki fekalnego zanieczyszczenia wody i ich znaczenie w ocenie sanitarnej wody,

bakterie grupy coli i miano coli.

Z ZAKRESU PRZETWORSTWA MLEKA

1. Podaj sktad i wartos$¢ odzywczg mleka.
2. Skfad i wartos$¢ odzywcza biatek mleka.
3. Skfad i wartos¢ odzywecza ttuszczu mlekowego.
4. Charakterystyka makro- i mikroelementéw oraz witamin obecnych w mleku.
5. Substancje bioaktywne mleka.
6. Wptyw obrdébki termicznej na wartos¢ odzywczg mleka.
7. Rola mlecznych napojéw fermentowanych w zywieniu cztowieka.
8. Rola serow w zywieniu cztowieka.
9. Rola bakterii fermentacji mlekowej, w tym bakterii probiotycznych w zywieniu cztowieka.
10. Niedostatki zywieniowe mleka i problemy zwigzane z jego spozywaniem.
Aktualizacja: 01.10.2024r. Strona6:z9

Obowiazuje od: 01.10.2024r.



Z ZAKRESU PRZETWORSTWA MIESA

1.
2
3
4
5.
6
7
8
9

10.

Czynniki srodowiskowe i genetyczne ksztattujgce jakos¢ miesa/drobiu/ryb.
Czynniki ksztattujgce jakos¢ miesa na etapach uboju i obrébki poubojowe;j.
Czynniki ksztattujgce jakos¢ miesa na etapie dojrzewania poubojowego.
Zastosowanie systemu klasyfikacji EUROP péttusz wieprzowych i wotowych.
Podziat wedlin na grupy technologiczne i ich charakterystyka.

Cel i metody peklowania miesa.

Cel i metody obrdébki cieplnej wedlin.

. Technologia wedzonek.

. Technologia kietbas.

Czynniki ksztattujgce jakos¢ surowca jajczarskiego.

Z ZAKRESU CHEODNICTWA ZYWNOSCI

1. Opisz, z czego wynika rdznica trwatosci pomiedzy produktami chtodzonymi i mrozonymi.
Scharakteryzuj wptyw temperatur chfodniczych i zamrazalniczych na procesy biochemiczne i
mikrobiologiczne zachodzgce w zywnosci.

2. Przedstaw podziat metod zamrazania surowcéw i produktdw spozywczych.

3. Opisz zmiany fizykochemiczne zachodzace w czasie zamrazania i zamrazalniczego sktadowania
zywnosci oraz ich wptyw na jako$¢ mrozonej zywnosci.

4. Opisz szczegétowo zmiany biochemiczne zachodzgce w czasie zamrazania i zamrazalniczego
sktadowania zywnosci prowadzgce do obnizenia jej wartosci odzywczej i jakos$ci sensorycznej.

5. Scharakteryzuj produkty minimalnie przetworzone pochodzenia roslinnego. Przedstaw zalety, wady
i zagrozenia zwigzane z tego typu zywnoscia.

6. Scharakteryzuj gotowe dania chtodzone i mrozone. Przedstaw zalety, wady i zagrozenia zwigzane z
poszczegblnymi rodzajami tego typu zywnosci.

7. Scharakteryzuj metody chtodzenia oraz chfodniczego przechowywania surowcéw roslinnych.
Omoéw role atmosfer kontrolowanych w przechowalnictwie owocow i warzyw.

8. Scharakteryzuj metody chtodzenia poszczegdlnych grup produktéw pochodzenia zwierzecego.

9. Scharakteryzuj metody mrozenia produktéw pochodzenia zwierzecego. Ocen przydatnosé
poszczegdlnych grup produktéw do zamrazania. Opisz role krioprotektorow.

10. Scharakteryzuj nastepujgce procesy, w ktérych mrozenie wykorzystywane jest do utrwalania
zywnosci: liofilizacja, dehydro — freezing, kriokoncentracja, superchilling.

Aktualizacja: 01.10.2024r. Strona7:z9

Obowigzuje od: 01.10.2024r.



Z ZAKRESU ZYWIENIA CZLOWIEKA | DIETETYKI
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10.

11

12.
13.
14.
15.

16.
17.
18.
19.
20.

Dieta bogatoresztkowa - charakterystyka.

Zalecenia zywieniowe dla pacjentéw hemodializowanych.

Profilaktyka wtérna choroby niedokrwiennej miesnia serca.

Charakterystyka diety z kontrolowang zawartoscig kwaséw ttuszczowych.

Zalecenia zywieniowe dla pacjentéw z nieswoistymi stanami zapalnymi jelit.

Zalecenia zywieniowe dla pacjentow chorych na cukrzyce typu 1 lub 2.

Dieta redukcyjna - charakterystyka.

Budowa anatomiczna przewodu pokarmowego cztowieka, kolejne jego odcinki i gtdwne gruczoty
trawienne.

Trawienie i wchtanianie sktadnikdéw odzywczych.

Podziat sktadnikédw odzywczych w zaleznosci od podobienstwa petnionych funkcji.

. Weglowodany przyswajalne - budowa, klasyfikacja, wystepowanie w zywnosci oraz rola

fizjologiczna.

Wtdkno pokarmowe - definicja, sktad, funkcje fizjologiczne.

Ttuszcze - budowa, klasyfikacja, wystepowanie w zywnosci, rola fizjologiczna.

Biatka - budowa, klasyfikacja, wystepowanie w zywnosci, wartos¢ odzywcza oraz rola fizjologiczna.
Podstawowa i catkowita przemiana materii, potrzeby energetyczne cztowieka, metody pomiaru
wydatkéw energetycznych (kalorymetria posrednia i bezposrednia).

Sktadniki mineralne - wystepowanie w zywnosci, zapotrzebowanie, rola fizjologiczna.

Witaminy - wystepowanie w zywnosci, zapotrzebowanie, rola fizjologiczna.

Wspdiczesne zalecenia zywieniowe, zasady i modele racjonalnego zywienia.

Sposdb zywienia - normy zywienia oraz jakosciowe i iloSciowe metody oceny sposobu zywienia.
Stan odzywienia i metody jego oceny, czynniki zywieniowe i niezywieniowe wptywajace na stan

odzywienia, choroby powstajgce na tle wadliwego zywienia.

Aktualizacja: 01.10.2024r. Strona8:z9
Obowigzuje od: 01.10.2024r.



Z ZAKRESU CHEMII

1. Omow podstawowe typy wigzan chemicznych.
(Na przyktadach, wyjasnij wptyw poszczegdlnych typdw wigzarn na budowe i wiasciwosci pojedynczych
czgsteczek oraz wtasciwosci fizykochemiczne substancji, w ktdrych te wigzania wystepujq.)

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

3. Uzasadnij wptyw reakcji hydrolizy soli na odczyn ich wodnych roztwordw.
(Podaj przyktady hydrolizy kationowej i anionowej. Jakie konsekwencje moze miec¢ to zjawisko hydrolizy w
odniesieniu do produktow spoZywczych?)

4. Omoéw rodzaje oddziatywan miedzyczgsteczkowych.
(Wskaz przyktady kazdego z typow oddziatywan. Okresl jaki wptyw na mieszanie sie (np. etanol i woda) i
niemieszanie sie (np. olej i woda) cieczy oraz rozpuszczalnos¢ ciat statych w cieczach majq oddziatywania
miedzyczqgsteczkowe.)

5. Przedstaw trzy podstawowe definicje kwasow i zasad w chemii.

(Podaj przyktady kwasow i zasad nalezgcych do zwiqgzkéw nieorganicznych i organicznych wg kazdej z
definicji.)

6. Przedstaw procesy jetczenia 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 prowadzgcg do uwodornienia olejow.
(W jakim celu stosuje sie proces uwodornienia olejow? W jaki sposdb sie go przeprowadza? Jakie
niekorzystne reakcje uboczne mogq przebiegac podczas uwodornienia olejow?)

8. Scharakteryzuj pod wzgledem chemicznym |-, II-, llI- i IV-rzedowg strukture biatek.
(Okresl, ktéra ze struktur wystepuje we wszystkich biatkach i polipeptydach, a ktéra jedynie w niektérych.)

9. Scharakteryzuj pojecie stereoizomeria.
(Na przyktadach, podaj rodzaje stereoizomerdw. Okresl, czym rdzniq sie zapisy konfiguracji enancjomeréw
R/S oraz D/L. Jaki jest zwigzek miedzy konfiguracjq, a skrecalnoscig optyczng?)

10. Na przyktadach, przedstaw podziat sacharydéw (cukréow).
(Podziel cukry wedtug kilku znanych kryteriow. Co oznaczajg terminy: cukry redukujgce i cukry
nieredukujgce? Podaj przyktady i wyjasnij co warunkuje przynaleznos¢ do jednej i drugiej grupy.)

Aktualizacja: 01.10.2024r. Strona9:z9
Obowigzuje od: 01.10.2024r.



