ZESTAW PYTAN OBOWIAZUJACYCH

NA EGZAMINIE INZYNIERSKIM

DLA STUDENTOW KONCZACYCH
STUDIA STACJONARNE |-GO STOPNIA
KIERUNEK: TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA
SPECJALNOSC: TECHNOLOGIA ZYWNOSCI

Z ZAKRESU INZYNIERII PROCESOWE)
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9.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

Omoéwi¢ metody wyznaczania natezenia przeptywu ptynu w rurociagu.

Klasyfikacja ptyndw rzeczywistych oraz ich wtasciwosci reologiczne.

Przeptyw ptynu przez rurociag o przekroju kotowym i niekotowym oraz wyznaczanie oporéw przeptywu.
Wielkosci charakteryzujace ztoze oraz opory przeptywu ptynu przez ztoze.

Omowic¢ proces opadania czgstek ciata statego w ptynie.

Procesy rozdziatu zawiesiny czgstek ciata statego w ptynie.

Omoéwic proces filtracji zawiesin.

Omoéwic sposdb doboru mieszadet oraz wielkos$ci wptywajgce na zapotrzebowanie mocy w procesie mieszania
mechanicznego.

Omoéwi¢ mechanizmy wymiany energii cieplne;j.

Omoéwic proces wnikania ciepta oraz sposdb wyznaczania wspétczynnika wnikania ciepta.

Omowic proces przenikania ciepta przez scianke ptaska i cylindryczna.

Omoéwi¢ wymienniki ciepta oraz sposdb wyznaczania powierzchni wymiany ciepta.

Omowic proces zatezania roztwordéw w wyparkach.

Omowic proces destylacji rownowagowej.

Omowic proces destylacji rozniczkowe;.

Omowic proces rektyfikacji.

Omoéwi¢ mechanizmy wymiany masy.

Omowic statyke i kinetyke procesu suszenia.

Omoéwic¢ parametry charakteryzujgce powietrze wilgotne.

Omoéwic proces ekstrakgji.

Z ZAKRESU OGOLNEJ TECHNOLOGII ZYWNOSCI

1. Temperatura jako parametr technologiczny wptywajacy na jakosc¢ i bezpieczeristwo zywnosci.
2. pH jako parametr technologiczny wptywajgcy na jakos¢ i bezpieczerstwo zywnosci.
Aktualizacja: 01.10.2020r. Stronal1z8

Obowigzuje od: 01.10.2020r.
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11.
12.
13.
14.
15.

16.
17.
18.

19.
20.

Znaczenie lepkosci dla przebiegu operacji i procesow jednostkowych stosowanych w przetworstwie
spozywczym.

Kinetyczna interpretacja proceséw utrwalania konserw pasteryzowanych i sterylizowanych.
Utrwalanie zywnosci za pomocg niskich temperatur.

Metody zageszczania zywnosci, zasady i zastosowania.

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.

Operacje i procesy fizykochemiczne w przetwdrstwie zywnosci podziat, znaczenie i zastosowania.
Techniki membranowe jako przyktad nowoczesnej metody zageszczania i rozdzielnia w uktadach ciektych.
Mikrofale i podczerwien — mechanizm dziatania oraz zastosowanie w gastronomi i przemysle spozywczym.
Operacje termiczne w technologii zywnosci, podziat, znaczenie i zastosowania.

Technologia zywnosci jako zesp6t operacji i proceséw jednostkowych decydujgcych o jakosci i
bezpieczenstwie produktédw spozywczych.

Wytwarzanie zywnosci przy zastosowaniu procesow biotechnologicznych - tradycja i nowoczesnosé.
Apertyzacja i aseptyczne pakowanie, zasady, podobieristwa i réznice.

Zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci mogace powsta¢ w procesie technologicznym i wspdtczesne
podejscie do ich eliminowania.

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

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

Z ZAKRESU ZYWIENIA CZLOWIEKA

1. Sktad chemiczny zywnosci a podziat na podstawowe grupy produktéw spozywczych (12 grup wg 1Z12).

2. Podstawowa i catkowita przemiana materii, potrzeby energetyczne cztowieka, metody pomiaru wydatkéw
energetycznych (kalorymetria posrednia i bezposrednia).

3. Weglowodany - budowa, klasyfikacja, wystepowanie w zywnosci, trawienie w przewodzie pokarmowym oraz
funkcje biologiczne.

4. Tiuszcze - budowa, klasyfikacja, wystepowanie w zywnosci, trawienie w przewodzie pokarmowym oraz
funkcje biologiczne

5. Biatka - budowa, klasyfikacja, wystepowanie w zywnosci, warto$¢ odzywcza, trawienie w przewodzie
pokarmowym oraz funkcje biologiczne.

6. Sktadniki mineralne — przyswajalnos¢, funkcje biologiczne, wystepowanie w zywnosci, wchtanianie, funkcje
metaboliczne, wydalanie, interakcje z innymi sktadnikami pokarmowymi.

7. Przyswajalnosc¢ i funkcje biologiczne witamin, podziat witamin, wystepowanie w zywnosci, wchtanianie,
funkcje metaboliczne, wydalanie.

8. Wspotczesne zalecenia zywieniowe, zasady i modele racjonalnego zywienia.

Aktualizacja: 01.10.2020r. Strona2z8

Obowigzuje od: 01.10.2020r.



9. Zasady planowania i organizacji zywienia réznych grup ludnosci. Ustalanie srednich norm wazonych dla grup
niejednorodnych, zasady uktadania jadtospisow.
10. Ocena sposobu zywienia i stanu odzywienia, jako$ciowe i iloSciowe metody oceny sposobu zywienia, choroby

powstajace na tle wadliwego zywienia.

Z ZAKRESU CHLODNICTWA ZYWNOSCI

1. Opisz, z czego wynika réznica trwatosci pomiedzy produktami chtodzonymi i mrozonymi. Scharakteryzuj
wptyw temperatur chfodniczych i zamrazalniczych na procesy biochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace w
Zywnosci.

2. Przedstaw podziat metod zamrazania surowcow i produktéw spozywczych. Opisz wybrane aparaty uzywane w
poszczegblnych metodach i podaj przyktady surowcdw zamrazanych tymi metodami.

3. Opisz zmiany biochemiczne i fizykochemiczne zachodzgce w czasie zamrazania i zamrazalniczego sktadowania
zywnosci prowadzgce do obnizenia jej jakosci.

4, Scharakteryzuj gtéwne rodzaje chtodzonej zywnosci wygodnej, w tym zywnosé minimalnie przetworzong
pochodzenia ro$linnego oraz gotowe dania chtodzone. Przedstaw zalety i zagrozenia zwigzane z
poszczegblnymi rodzajami tego typu zywnosci.

5. Oméw wptyw szybkosci zamrazania zywnosci na przebieg krzywej mrozenia oraz budowe i rozmieszczenie
powstajacych krysztatéw lodu. Poréwnaj krzywg zamrazania z krzywg rozmrazania. Jak zmieniajg sie w efekcie
zamrazania parametry fizyczne produktow

6. Scharakteryzuj metody chtodzenia oraz chtodniczego przechowywania surowcéw roslinnych. Oméw role
atmosfer kontrolowanych w przechowalnictwie owocow i warzyw.

7. Scharakteryzuj metody chtodzenia poszczegdlnych grup produktdow pochodzenia zwierzecego.

8. Scharakteryzuj metody mrozenia produktéw pochodzenia zwierzecego. Ocen przydatnosé poszczegdlnych
grup produktéw do zamrazania. Opisz role krioprotektoréw.

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

10. Scharakteryzuj budowe i dziatanie chtodniczych obiegéw sprezarkowego i absorpcyjnego. Opisz

wykorzystywane w nich czynniki chtodnicze.

Z ZAKRESU TECHNOLOGII KONCENTRATOW SPOZYWCZYCH

Technologia produkcji ekstraktéw miesnych i grzybowych.

Ttuszcze uzywane do produkcji suchych koncentratéw obiadowych.

Zastosowanie ekstraktéw drozdzowych w koncentratach spozywczych.

Technologia produkcji klasycznych hydrolizatow biatkowych.

Technologia produkcji hydrolizatéw biatkowych uzyskiwanych metodami enzymatycznymi

Prosze wymieni¢ i oméwié najwazniejsze sktadniki koncentratéw rosotow.

N oo v r WD oe

Prosze wymieni¢ i oméwié najwazniejsze sktadniki suchych koncentratéw napojow.

Aktualizacja: 01.10.2020r. Strona3z8
Obowigzuje od: 01.10.2020r.



8.
9.

10.

Prosze wymieni¢ i oméwic sktadniki koncentratéw budyniu i kisielu.
Jaki jest sktad proszku do pieczenia i rola poszczegélnych sktadnikow.

Rola i znaczenie koncentratéw barwigcych z przyktadami.

Z ZAKRESU TECHNOLOGII FERMENTACJI

o K N o U A W Ne

10.

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

Charakterystyka surowcéw przemystu gorzelniczego.

Charakterystyka surowcéw przemystu piwowarskiego.

Proces technologiczny produkcji piwa — ogdlna charakterystyka.

Zasadnicze rdéznice w procesie zacierania i scukrzania w gorzelnictwie i piwowarstwie.
Wymien istotne rdznice w produkcji win gronowych czerwonych i biatych.

Poréwnaj procesy tlenowe i beztlenowe rozktadu cukréw przy udziale drozdzy.

Jaka role petni dwutlenek siarki w produkcji wyrobdéw winiarskich

Czym rdzni sie odped od rektyfikacji

Z ZAKRESU MIKROBIOLOGII ZYWNOSCI

N oo v M W

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

Od czego zalezy cieptoopornos¢ drobnoustrojéw, narysuj i omow krzywa przezycia i krzywa Smierci cieplnej,
zaznacz parametr D i wspotczynnik Z — wyjasnij ich znaczenie.

Rozmnazanie bakterii, procesy ptciowe, krzywa wzrostu w hodowli okresowej, czas generacji.
Charakterystyka morfologiczna, fizjologiczna i technologiczna bakterii fermentacji octowe;j.

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

Znaczenie grzybdéw dla przemystu i Srodowiska oraz ich wptyw na zdrowie.

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

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

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

. Omow wskazniki fekalnego zanieczyszczenia wody i ich znaczenie w ocenie sanitarnej wody, bakterie grupy

coli i miano coli.

Z ZAKRESU TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ

1. Omoédw proces obrébki wstepnej (moczenia) nasion roslin stragczkowych.

2. Scharakteryzuj zmiany barwy chlorofilu pod wptywem dziatania réznych czynnikéw na warzywa (np.: $wiatto,
pH, enzymy).

3. Przedstaw zmiany barwy antocyjanéw zawartych w warzywach i owocach pod wptywem dziatania réznych
czynnikow (np.: temperatura, swiatto, pH, enzymy).

Aktualizacja: 01.10.2020r. Strona4:z8

Obowigzuje od: 01.10.2020r.



4. Omow podstawowe procesy technologiczne w zaktadach zywienia zbiorowego.

5. Przedstaw sposoby gotowania potraw oraz podaj przyktady urzadzen stosowanych do tej obrébki termicznej
w zaktadach gastronomicznych.

6. Scharakteryzuj uktad funkcjonalny pomieszczen w zaktadach gastronomicznych.

7. Szkodniki w zaktadach zywienia.

8. Wymien czynniki, ktére podwyzszajg wodochtonnos¢ i zdolnosé zatrzymywania wody przez mieso.

9. Przedstaw przyktady fizjologicznego dziatania przypraw.

10. Gtéwne zagrozenia zwigzane z produkcja positkdw i potraw w zaktadach zywienia zbiorowego.

Z ZAKRESU PRZETWORSTWA MIESA

Czynniki Srodowiskowe i genetyczne ksztattujgce jako$é miesa/ drobiu/ ryb.
Czynniki ksztattujgce jakos¢ miesa na etapach uboju i obrébki poubojowej.
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 obrobki cieplnej wedlin.

Technologia wedzonek.

L 0 N o U B~ W Noe

Technologia kietbas.

10. Czynniki ksztattujgce jakos¢ surowca jajczarskiego.

Z ZAKRESU PRZETWORSTWA MLEKA

Podstawowy sktad mleka i formy wystepowania jego sktadnikéw

Metody obrébki 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

L 0 N o Uu A W N e

Poréwnanie produkcji seréw twardych i miekkich

10. Przemiany zachodzgce podczas dojrzewania seréw

Z ZAKRESU BIOCHEMII | BIOTECHNOLOGII ZYWNOSCI

1. Przedstaw etapy przeptywu informacji genetycznej DNA - biatko
2. Omodw procesy enzymatycznego ciemnienia zywnosci

3. Omodw podstawy metody klonowania cDNA

Aktualizacja: 01.10.2020r. Strona5z8
Obowigzuje od: 01.10.2020r.
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9.

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

Podaj przyktady zastosowan genetycznie modyfikowanych mikroorganizméw, roslin i zwierzat

Przedstaw bilans energetyczny glikolizy w warunkach tlenowych i beztlenowych

Wymien organella komérek eukariotycznych oraz scharakteryzuj podstawowe przemiany metaboliczne w nich
zachodzace

Jak z ekstraktu tkankowego wydzieli¢ ogdlny mRNA stosujgc metode chromatografii powinowactwa

Omow gtdowne kierunki biokonwersji skrobi w przemysle syropiarskim i gorzelniczym

10. Scharakteryzuj hydrolazy katalizujgce rozpad cukréw, biatek i lipidéw

Z ZAKRESU PRZETWORSTWA OWOCOW, WARZYW | GRZYBOW
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Scharakteryzuj owoce, warzywa i grzyby ze wzgledu na ich przydatnosc do przetwérstwa.
Scharakteryzuj surowce i materiaty pomocnicze stosowane w przetwoérstwie owocowo-warzywnym.
Omow technologie zamrazanie owocéw, warzyw i grzybow.

Omoéw technologie konserwowania owocéw, warzyw i grzybédw w opakowaniach hermetycznych.
Przedstaw, na wybranym przyktadzie, technologie kiszenia warzyw.

Przedstaw technologie produkcji wybranego stodzonego koncentratu owocowego.

Omoéw wykorzystanie suszarnictwa w przetworstwie owocédw, warzyw i grzybow.

Na czym polega obrébka wstepna owocéw, warzyw i grzybdw poprzedzajgca ich utrwalanie.
Scharakteryzuj pétprodukty z owocéw, warzyw i grzybéw i na jednym z podanych przyktadéw (pulpa

sulfitowana, przecier, solonka, sok surowy, sok zageszczony) oméw technologie ich wytwarzania.

10. Przedstaw charakterystyke sokdéw, nektaréw i bezalkoholowych napojéw owocowych.

Z ZAKRESU PRZETWORSTWA ZBOZ
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9.

Anatomiczna i morfologiczna budowa ziarniakdw zbéz oraz zwigzane z nig rozmieszczenie sktadnikéw
pokarmowych w ziarnie.

Przygotowanie ziarna do przemiatu (czyszczenie i kondycjonowanie).

Rdéznice w przemiale pszenicy i zyta w mtynie wtasciwym.

Warunki przygotowania ciasta makaronowego w agregacie i suszenie surowych wyrobéw metodg THT.
Podziat i metody produkcji nowoczesnych preparowanych artykutéw zbozowo-macznych.

Rdéznice w sktadzie chemicznym mak pszennych i zytnich.

Wymieni¢ etapy produkcji chleba pszennego oraz zachodzgce procesy.

Wymieni¢ najwazniejsze sktadniki polepszaczy piekarskich oraz omoéwic ich role w ksztattowaniu jakosci ciasta
i chleba.

Pieczywo specjalne.

10. Omoéwi¢ klasyczng metode przygotowania ciasta na chleb zytni.

Aktualizacja: 01.10.2020r. Strona6:z8
Obowigzuje od: 01.10.2020r.



Z ZAKRESU TECHNOLOGII WEGLOWODANOW

Charakterystyka zywieniowa ziemniaka.
2.0pisz wymagania surowcowe dla ziemniakdw przeznaczonych do przemystu spozywczego.
3.Poréwnaj proces produkcji chipséw i frytek ziemniaczanych.

4. Technologia produkcji cukru —operacje jednostkowe i ich znaczenie.

oA Ny e

5.Technologia wytwarzania hydrolizatéw skrobiowych. Poréwnanie procesu hydrolizy kwasowej i

enzymatycznej.

6. 6.Przydatnos¢ technologiczna skrobi. Wtasciwosci fizykochemiczne o znaczeniu przemystowym.

7. 7.Scharakteryzuj sposoby modyfikacji skrobi. Podaj przyktady modyfikatoréw skrobiowych oraz ich
zastosowanie.

8. 8.Rodzaje i funkcje hydrokoloidéw sacharydowych stosowanych w przemysle spozywczym.

9. 9.Wymien i scharakteryzuj podstawowe operacje jednostkowe w przemysle krochmalniczym (produkcja

skrobi ziemniaczanej).

10. 10.Co to jest miédRodzaje miodu, sktad chemiczny oraz proces jego pozyskiwania.

Z ZAKRESU ANALIZY | OCENY JAKOSCI ZYWNOSCI

W jaki sposdb oznacza sie sacharoze w produktach zywnosciowych.

Na czym polega oznaczanie biatka metoda Kjeldahla.

W jakich oznaczeniach w analizie zywnos$ci mozemy wykorzystac refraktometr i polarymetr

Co to jest ttuszcz surowy i jak go oznaczamy.

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.
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Omoéw metody oznaczania zawartosci alkoholu w zywnosci.

10. Oméw metody sprawdzajgce wrazliwos¢ sensoryczng kandydatéw do panelu sensorycznego

PYTANIA Z PRZEDMIOTU CHEMIA | ORAZ CHEMIA II

1. Podaj typy wigzan chemicznych. Wyjasnij wptyw wigzan na budowe i wtasciwosci czasteczek.

2. Metody miareczkowania w analizie chemicznej, wyjasnij role i dziatanie wskaznikéw.

3. Omoéw zasade reguty przekory Le Chateliera-Brauna. Podaj przyktady.

4. Wyjasnij wptyw reakcji hydrolizy soli na odczyn ich wodnych roztwordéw.

5. Uktady koloidalne. Wyjasnij réznice we wtasciwosciach koloidéw hydrofilowych i hydrofobowych.

6. Na dowolnych przyktadach oméw wptyw skierowujgcy podstawnikéw w reakcji substytucji elektrofilowej
pierscienia aromatycznego.

7. Na dowolnym przyktadzie przedstaw mechanizm reakcji addycji HBr do podwdéjnego wigzania czgsteczki

.alkenu przebiegajgcego zgodnie z regutg Markownikowa. Nazwij substraty i produkty tej reakcji.

Aktualizacja: 01.10.2020r. Strona7:z8
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8. Teoria kwaséw i zasad. Wyjasnij wptyw podstawnikdw na wtasciwosci kwasowo zasadowe w zwigzkach
organicznych.

9. Zdefiniuj pojecie: ttuszcze proste. Przedstaw strukture czasteczki ttuszczu. Wyjasnij przyczyny réznic we
wtasciwosciach fizykochemicznych ttuszczéw roslinnych i zwierzecych.

10. Przedstaw budowe czgsteczki dowolnego cukru prostego szeregu D w formach faricuchowe;j i cykliczne;j.

Aktualizacja: 01.10.2020r. Strona8:z8
Obowigzuje od: 01.10.2020r.



