ZESTAW PYTAN OBOWIAZUJACYCH

NA EGZAMINIE INZYNIERSKIM

DLA STUDENTOW KONCZACYCH
STUDIA STACJONARNE |-GO STOPNIA
KIERUNEK: TECHNOLOGIA ZYWOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA
SCIEZKA DYDAKTYCZNA: BIOTECHNOLOGIA ZYWNOSCI

Z ZAKRESU OGOLNEJ TECHNOLOGII ZYWNOSCI

LA A

9.

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

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

Utrwalanie zywnosci za pomocg niskich temperatur.

Systemy suszenia i ich wykorzystanie w przemysle spozywczym.

Techniki membranowe jako przyktad nowoczesnej metody zageszczania i rozdzielnia w ukfadach
ciektych.

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

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

Wytwarzanie zywnosci przy zastosowaniu procesdw biotechnologicznych - tradycja
i nowoczesnos¢.

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

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

Z PRZEDMIOTU INZYNIERIA PROCESOWA

1.
2.

Omowic réwnanie ciggtosci strugi oraz sposoby wyznaczania natezenia przeptywu ptynow.

Omowic¢ réwnanie Bernouliego oraz sposoby wyznaczania ci$nienia statycznego i dynamicznego
ptynu bedacego w ruchu.

Omowic prace pompy oraz sposéb doboru mocy do potrzeb obstugiwanej instalacji.

Klasyfikacja ptyndw rzeczywistych oraz ich wiasciwosci reologiczne. Pojecie lepkosci ptynow.
Omowic¢ rodzaje przeptywow oraz opisa¢ mozliwe skutki zastosowania ztego przeptywu w
przypadku ruchu ptynéw spozywczych.

Przeptyw ptynu przez rurociagg o przekroju kotowym i niekotowym.

Omoéwic przyczyny powstania oporéw przeptywu podczas ruchu ptynu w przewodzie.
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8. Omowic parametry wypetnienia i ztoza. Co powoduje opory przeptywu przez ztoze?

9. Omowic proces filtracji zawiesin.

10. Wyjasni¢ pojecie preznosci nasyconej pary wodnej, temperatury wrzenia oraz omowié rdznice
pomiedzy cieptem wiasciwym a cieptem parowania wody.

11. Omoéwic bilans statyczny wymiany ciepta. W jaki sposéb wyznacza sie zapotrzebowanie na czynnik
grzewczy?

12. Omowi¢ mechanizmy wymiany energii.

13. Omoéwic proces wnikania ciepta oraz sposéb wyznaczania wspotczynnika wnikania ciepta.

14. Omoéwic proces przenikania ciepta przez Scianke ptaska i cylindryczna.

15. Omoéwi¢ wymienniki ciepta oraz sposéb wyznaczania powierzchni wymiany ciepta.

16. Omowic proces zatezania roztworéw w wyparkach.

17. Omowic¢ podstawy fizykochemiczne wymiany masy.

18. Omoéwi¢ mechanizmy wymiany masy oraz sposoby rozwijania powierzchni miedzyfazowe;.

19. Omoéwic proces destylacji rwnowagowej.

20. Omowic proces destylacji kottowe;j.

Z ZAKRESU ANALIZY | OCENY JAKOSCI ZYWNOSCI

1. Omodéw metode oznaczania zawartosci sacharozy w produktach spozywczych metodg chemiczna.

2. Omow metode oznaczania zawartosSci kwasu L-askorbinowego w produktach o jasnym i ciemnym
zabarwieniu.

3. Jakie znasz makro i mikroelementy wystepujagce w zywnosci? Omdéw metody oznaczania

wybranego sktadnika mineralnego.

Do czego stuzy i na czym polega metoda Kjeldahla?

Zdefiniuj pojecie ttuszczu surowego i omdéw wybrang metode jego oznaczania.

Co to jest skrobia? W jaki sposdb mozna jg oznaczy¢ w produktach spozywczych?

N oo v s

Na czym polegajg chemiczne metody utrwalania zywnosci (przedstaw podziat substancji
utrwalajgcych i podaj przyktady).

8. Omoéw metody sprawdzajgce wrazliwo$é sensoryczng kandydatéw do panelu sensorycznego.

9. Omow metody chemiczne i fizyczne oznaczania etanolu w produktach spozywczych.

10. Podaj przyktady metod badania cech fizycznych zywnosci.
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Z ZAKRESU PRZETWORSTWA zBOZ

1.

© 0 N oo Wn

10.
11.
12.
13.
14.
15.

Anatomiczna i morfologiczna budowa ziarniakdw zbdz oraz zwigzane z nig rozmieszczenie
Sktadnikéw pokarmowych w ziarnie.

Przygotowanie ziarna do przemiatu (czyszczenie i kondycjonowanie).

Roéznice w przemiale pszenicy i zyta w miynie wtasciwym.

Warunki przygotowania ciasta makaronowego w agregacie i suszenie surowych wyrobéw metoda
THT.

Podziat i metody produkcji nowoczesnych preparowanych artykutéw zbozowo-macznych.
Zdefiniowac rodzaj maki. Przedstawic¢ zaleznosc¢ sktadu chemicznego maki od jej wyciggu.

Omowic etapy produkcji pieczywa.

Czerstwienie i trwatos¢ pieczywa.

Pieczywo specjalne.

Wartos¢ odzywcza pieczywa.

Dietetyczne produkty zbozowe.

Surowce i produkcja makaronéw bezglutenowych.

Produkcja snackéw metodg ekstruzji.

Polepszacze: podziat i rola w ksztattowaniu jakosci ciasta i chleba.

Rola drozdzy i bakterii w fermentacji ciasta pszennego i zytniego.

Z ZAKRESU TECHNOLOGII WEGLOWODANOW

1.
2.

N o v s

10.

Otrzymywanie miodu jako proces biotechnologiczny.

Wyjasnij przemiany zachodzagce w surowcach weglowodanowych (ziemniak, burak cukrowy)
podczas ich przechowywania.

Wymien podstawowe operacje jednostkowe w przemysle cukrowniczym. Ekstrakcja w produkcji
sacharozy (na czym polega, zachodzgce zjawiska, od czego zalezy).

Wymien i scharakteryzuj podstawowe operacje jednostkowe w przemysle krochmalniczym.
Scharakteryzuj proces kleikowania i retrogradacji skrobi.

Rodzaje i funkcje hydrokoloidéw sacharydowych stosowanych w przemysle spozywczym.

Technologia produkcji gumy ksantanowej jako przyktad przemystowego zastosowania

drobnoustrojow.

Rodzaje i funkcje enzyméw stosowanych w produkcji hydrolizatéw skrobiowych.

Scharakteryzuj sposoby modyfikacji skrobi. Podaj przyktady skrobi modyfikowanych oraz ich
zastosowanie.

Poréwnaj proces produkcji chipséw i frytek ziemniaczanych.
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Z ZAKRESU PRZETWORSTWA OWOCOW, WARZYW | GRZYBOW

1.

0.

Przedstawi¢ podziat produktéw z owocéw i warzyw (konserwy i przetwory). Na wybranym
produkcie podac jego charakterystyke.

Omdéwi¢ czynniki decydujace o przydatnosci owocoédw i warzyw dla przetwodrstwa.

Omdéwi¢ czynnosci wstepne poprzedzajgce wtasciwe utrwalanie owocow i warzyw.

Omowic¢ potprzetwory z owocéw i warzyw (pulpa sulfitowana, przecier, sok surowy, sok
zageszczony) oraz na jednym z podanych przyktadéw omoéwic¢ technologie ich wytwarzania.
Omowic technologie mrozenia owocow i warzyw.

Konserwy apertyzowane — podziat, metody utrwalania. Na wybranym przyktadzie oméwi¢ proces
produkcji.

Technologia produkcji kiszonek warzywnych, z uwzglednieniem wptywu jakosci surowca i
warunkéw fermentacji na jako$¢ produktu.

Technologia produkcji koncentratdow owocowych (dzemy, marmolady, powidfa) z owocéw
Swiezych, mrozonych i pulp sulfitowanych.

Technologia produkcji suszy z owocéw i warzyw.

10. Soki, nektary i napoje owocowe i warzywne — definicje, podziat, charakterystyka produktow.

Z ZAKRESU TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ

1.
2
3.
4
5

9.

Omoédw podstawowe procesy technologiczne w zaktadach zywienia zbiorowego.

Scharakteryzuj etapy produkcji potraw w systemie Cook&Serve, Cook&Chill i Cook&Freeze.

Omoédw proces obrdébki technologicznej nasion roslin stragczkowych.

Przedstaw przyktady fizjologicznego dziatania przypraw.

Scharakteryzuj zmiany barwy chlorofilu, antocyjanéw, karotenoidéw pod wptywem dziatania
roznych czynnikdw na warzywa (np.: $wiatto, pH, enzymy). Przedstaw zasady przygotowywania
suréwek i safatek.

Omoéw wykorzystanie skrobi i innych zagestnikdw w produkcji potraw.

Scharakteryzuj mozliwosci wykorzystania mleka i produktow nabiatowych w produkcji potraw.
Omoéw wykorzystanie produktéw pochodzenia zwierzecego w technologii kulinarnej (m.in.
wiasciwosci strukturotworcze jaj; sktad i asortyment produktow z miesnych mas mielonych, dobdr
metody obrébki termicznej w zaleznosci od rodzaju miesa).

Wartos¢ odzywcza, podziat oraz obrébka kulinarna kasz i makarondéw.

10. Gtéwne zagrozenia zwigzane z produkcjg positkdw i potraw w zaktadach zywienia zbiorowego.
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Z ZAKRESU BIOCHEMII, BIOTECHNOLOGII ZYWNOSCI, ENZYMOLOGII ZYWNOSCI | NAUK

POKREWNYCH

owonN e

10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Omow wptyw stezenia substratu na szybkosc¢ reakcji enzymatyczne;.

Wymien i scharakteryzuj typy inhibicji reakcji enzymatycznej.

Przedstaw bilans energetyczny glikolizy w warunkach tlenowych i beztlenowych.

Jak z ekstraktu tkankowego wydzieli¢ ogdélny mRNA stosujagc metode chromatografii
powinowactwa?

Przedstaw etapy przeptywu informacji genetycznej DNA -> biatko.

Scharakteryzuj hydrolazy katalizujgce rozpad cukréow, biatek i lipiddw.

Przedstaw najwazniejsze w technologii zywnosci i zywieniu mikroorganizmy, rosliny i zwierzeta,
ktére poddano modyfikacjom genetycznym.

Przedstaw metody chromatograficznego frakcjonowania biatek wykorzystujgce rdznice ich
wtasciwosci fizyko-chemicznych.

Omow procesy enzymatycznego ciemnienia zywnosci.

Przedstaw techniki unieruchamiania komadrek i biatek oraz podaj ich zastosowania.

Hodowle komdérkowe — podstawy metody i jej wykorzystanie do badania potencjalnego wptywu
bioaktywnych sktadnikdw zywnosci na organizm cztowieka.

Poréwnaj fizjologie komérki prawidtowej i nowotworowej — réznice w genomie, przekazie sygnatu,
proliferacji i metabolizmie.

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

Omoéw sktad i budowe roslinnej sciany komodrkowe;j.

Omoéw czynniki determinujgce szybkos$é glikolizy po$miertnej i ich wptyw na jakos$¢ miesa.
Wykorzystanie technik ¢cDNA w klonowaniu gendéw organizmdw eukariotycznych. Co to s3
biblioteki genowe?

Wymien i scharakteryzuj modulatory enzymow amylolitycznych w ziarnach zboz.

Omoéw zasade metody PCR i przykfady jej praktycznego stosowania w technologii zywnosci.
Wymienn organella komérek eukariotycznych oraz scharakteryzuj podstawowe przemiany
metaboliczne w nich zachodzace.

Co to jest macierz etyczna? Przedstaw macierz etyczng stosowania somatotropiny bydlecej w

hodowli.

Obowigzuje od: 01.10.2021r. Strona5z9



Z ZAKRESU TECHNOLOGII FERMENTACII

© 0 N o U kA w NoR

10.

Ogodlna charakterystyka surowcow do produkcji piwa.

Etapy i cele stodowania jeczmienia.

Cele zacierania w browarnictwie.

Rozwin pojecie ekstraktu brzeczki oraz ekstraktu rzeczywistego i pozornego piwa.

Sktad chemiczny brzeczki i piwa, produkty gtéwne i uboczne fermentacji etanolowe;j.
Charakterystyka winogron i innych surowcéw do produkcji win.

Procesy maceracji w winiarstwie, cele i sposoby maceracji.

Powstawanie metanolu i glicerolu w napojach alkoholowych.

Charakterystyka surowcow do produkcji etanolu, wymien etapy produkcji destylatu rolniczego
(spirytusu surowego).

Charakterystyka procesu scukrzania surowcéw skrobiowych w gorzelnictwie, praktyczna wydajnosc

etanolu z surowcéw skrobiowych.

Z ZAKRESU MIKROBIOLOGII ZYWNOSCI

1.

10.

Rdznice w budowie S$ciany komodrkowe] bakterii Gram-dodatnich, Gram-ujemnych oraz
kwasoopornych.

Rozmnazanie bakterii, omdow procesy ptciowe, narysuj krzywg wzrostu bakterii w hodowli
okresowej.

Poréwnaj charakterystyke morfologiczng, fizjologiczng i technologiczng bakterii kwasu mlekowego i
bakterii kwasu octowego.

Sposoby rozmnazania grzybdéw, struktury potrzebne to wytworzenia mitospor, przemiana faz
jadrowych z uwzglednieniem stadium anamorficznego i teleomorficznego.

Pozytywna i negatywna rola grzybdw w przemysle, srodowisku oraz ich wptyw na zdrowie
cztowieka.

Metody doskonalenia szczepdw przemystowych mikroorganizmow.

Narysuj krzywa przezycia i krzywa $mierci cieplnej, wyjasnij pojecia czas Smierci cieplnej, punkt
Smierci cieplnej, parametr D, wspodtczynnik Z, sterylizacja 12-D.

Przemiany w psujacej sie zywnosci zachodzgce pod wptywem mikroorganizmow — rozktad biatek,
ttuszczow i weglowodanow.

Ocena sanitarna wody (wskazniki fekalnego zanieczyszczenia wody, bakterie grupy coli i ich
charakterystyka, miano coli).

Metody i techniki przechowywania czystych kultur mikroorganizmow.
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Z ZAKRESU PRZETWORSTWA MLEKA
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Enzymy endogenne mleka i ich rola w technologii mleczarskiej.

Preparaty enzymatyczne stosowane w przetworstwie mleka.

Mechanizm koagulacji kwasowej i podpuszczkowej.

Bakteriostatycznos¢ mleka.

Rodzaje startowych kultur mleczarskich, ich sktad i sposoby ich uzycia.

Metody produkcji mleka fermentowanego i gtéwne etapy procesu technologicznego.
Gtéwne etapy produkcji seréw twarogowych.

Gtéwne etapy produkcji seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych.

Podstawowe przemiany zachodzgce podczas dojrzewania serow.

10. Biotechnologiczne kierunki przetwérstwa serwatki.

Z ZAKRESU PRZETWORSTWA MIESA

1.
2.
3
4
5.
6
7
8
9

Czynniki srodowiskowe i genetyczne ksztattujgce jakos¢ miesa/ drobiu/ ryb.
Czynniki ksztattujgce jakos¢ miesa na etapie dojrzewania poubojowego.

Podziat wedlin na grupy technologiczne i ich charakterystyka.

. Technologia wedlin surowych i surowych dojrzewajgcych.

Cechy organoleptyczne wedzonek surowych dojrzewajacych.

Cechy fizykochemiczne wedzonek surowych dojrzewajgcych.

Cel i metody peklowania miesa.

Czynniki ksztattujgce wartosé odzywczg surowych wedlin dojrzewajgcych.

Czynniki ksztattujgce bezpieczenstwo produkcji surowych wedlin dojrzewajgcych.

10. Praktyki optymalizujgce sktad chemiczny surowych wedlin dojrzewajacych.

Z ZAKRESU CHLODNICTWA ZYWNOSCI | KONCENTRATOW SPOZYWCZYCH

1.

Na czym polega utrwalajacy wptyw chtodzenia produktéw spozywczych w zakresie temperatur
dodatnich i ujemnych?

Scharakteryzuj zmiany jakosciowe (fizyko-chemiczne, sensoryczne i wartosci odzywczej), jakim
podlegajg surowce i produkty spozywcze w trakcie zamrazania i zamrazalniczego sktadowania.
Przedstaw klasyfikacje urzadzen do zamrazania zywnosci i scharakteryzuj poszczegdlne ich typy
oraz podaj przyktady produktéw spozywczych, ktdre mrozi sie za ich pomoca.

Przedstaw koncepcje ptotkdw oraz scharakteryzuj tradycyjne i nowoczesne czynniki stosowane w

utrwalaniu zywnosci metodami kombinowanymi.
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10.
11.
12.
13.
14.
15.

Omow wptyw szybkosci zamrazania zywnosci na przebieg krzywej mrozenia oraz budowe i
rozmieszczenie powstajgcych krysztatow lodu. Jak zmieniajg sie w efekcie zamrazania parametry
fizyczne produktéw?

Opisz wptyw temperatur chtodniczych na drobnoustroje, w tym mikroorganizmy chorobotwércze
mogace wystepowacé w produktach spozywczych.

Opisz  wptyw temperatur zamrazalniczych na drobnoustroje, w tym mikroorganizmy
chorobotwodrcze mogace wystepowac w produktach spozywczych.

Scharakteryzuj metody chtodzenia oraz chtodniczego przechowywania surowcéw roslinnych.
Scharakteryzuj metody chtodzenia oraz mrozenia produktéw zwierzecych. Ocenl przydatnosc
poszczegdblnych grup produktéw do zamrazania.

Prosze wymienic¢ i omowi¢ najwazniejsze sktadniki koncentratéw rosotéw.

Prosze wymienié¢ i omowic najwazniejsze sktadniki suchych koncentratéw napojéw.

Prosze wymienic¢ i omowic sktadniki koncentratéw budyniu i kisielu.

Zastosowanie ekstraktéw drozdzowych w koncentratach spozywczych.

Technologia produkcji klasycznych hydrolizatéw biatkowych i podstawowe surowce.

Ttuszcze uzywane do produkcji suchych koncentratéw obiadowych.

Z ZAKRESU ZYWIENIA CZLOWIEKA

N o un & w Db

10.

Podstawowa i catkowita przemiana materii, potrzeby energetyczne cztowieka.

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

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

Biatka - budowa, klasyfikacja, wystepowanie w zywnosci oraz rola fizjologiczna.

Sktadniki mineralne - bioprzyswajalnos¢, wystepowanie w zywnosci oraz rola fizjologiczna.
Witaminy - podziat, wystepowanie w zywnosci, rola fizjologiczna.

Roéwnowaga kwasowo-zasadowa - wptyw sktadnikow zywnosci i produktéw, mechanizmy
zabezpieczajgce, skutki acidozy i alkalozy.

Charakterystyka grup produktow spozywczych.

Ocena sposobu zywienia - jakosciowe i iloSciowe metody, metody oceny stanu odzywienia.
Wspdiczesne zalecenia zywieniowe, zasady racjonalnego zywienia, choroby powstajgce na tle

wadliwego zywienia.
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Z PRZEDMIOTU CHEMIA OGOLNA | NIEORGANICZNA ORAZ CHEMIA ORGANICZNA

Podaj typy wigzan chemicznych. Wyjasnij wptyw wigzan na budowe i wtasciwosci czgsteczek.
Omow zasade reguty przekory Le Chateliera-Brauna. Podaj przyktady.

Wyjasnij wptyw reakcji hydrolizy soli na odczyn ich wodnych roztworow.

oW oe

Podaj przyktady reakcji wolnorodnikowych, z ktérymi spotkatas/spotkates sie w chemii organicznej

i omoéw ich znaczenie w chemii zywnosci.

5. Jakie wifasciwosci chemiczne pochodnych fenoli decydujg o tym, ze sg one wykorzystywane jako
antyutleniacze w przemysle spozywczym?

6. Estry — omdéw metody syntezy, reakcje oraz znaczenie estrow w przemysle
spozywczym/kosmetycznym.

7. Omow podstawowe typy stereocizomerii w chemii organicznej oraz przedstaw na wybranych
przyktadach wptyw budowy zwigzku chemicznego na jego wtasciwosci fizykochemiczne lub
organoleptyczne.

8. Na przyktadzie wybranych aldoz omoéw reakcje grupy karbonylowej majgce znaczenie w chemii
zywnosci oraz w powstawaniu zwigzkéw naturalnych.

9. Podaj podstawowe definicje kwaséw i zasad w chemii a nastepnie scharakteryzuj pod tym katem
podstawowe grupy zwigzkéw organicznych.

10. Zdefiniuj pojecie: ttuszcze proste. Przedstaw strukture czgsteczki ttuszczu. Wyjasnij przyczyny

réznic we wtasciwosciach fizykochemicznych ttuszczéw roslinnych i zwierzecych.
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