PYTANIA NA EGZAMIN DYPLOMOWY
dla studentéw studidéw | stopnia
kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
(zestaw pytan obowigzuje od roku akad. 2018/2019)

PYTANIA KIERUNKOWE

20 pytan, z ktorych losowane sq 2 na egzaminie dyplomowym (po jednym z zagadnien procesowych i konstruk-
cyjnych oraz technologicznych)

Pytania z modutéow: procesowego i konstrukcyjnego
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Wymien i scharakteryzuj metody suszenia zywnos$ci— dokonaj podziatu wg urzadzen do
ich realizacji.

Wymien i scharakteryzuj operacje i urzgdzenia wstepnej obrébki i normalizacji mleka.
Scharakteryzuj operacje sortowania ryb w powigzaniu z rodzajami sortownic.

Przedstaw klasyfikacje i charakterystyke proceséw rozdrabniania i aglomeracji.
Przedstaw charakterystyke proceséw rozdziatu mieszanin heterogenicznych.

Przedstaw charakterystyke i przyktady zastosowania mieszanie cieczy i materiatéw syp-
kich w przetwdrstwie zywnosci.

Wymien i scharakteryzuj urzadzenia stosowane do czyszczenia ziaren zboz.

. Przedstaw rodzaje proceséw biotechnologicznych i przyktady ich zastosowan w produk-

cji zywnosci.
Scharakteryzuj budowe i zasade dziatania jednostopniowego uktadu sprezarkowego.

10.Wymien i scharakteryzuj zasady projektowania w zakresie umiejscowienia ciggéw tech-

nologicznych.

Pytania z modutéw technologicznych

1. Przedstaw i scharakteryzuj struktury biatek.

2. Scharakteryzuj dodatki do zywnosci — dokonaj podziatu i przedstaw ograniczenia w ich

stosowaniu.

. Analiza ilosciowa i jakoSciowa zywnosci— wyjasnij réznice w oparciu o przyktadowe me-

tody.

. Sktadniki odzywcze w zywnosci — przedstaw definicje, charakterystyke i wptyw na orga-

nizm cztowieka.

. Wymien i omdw zasady systemu HACCP oraz podaj etapy poprzedzajgce wdrozenie sys-

temu w produkcje zywnosci.

. Scharakteryzuj bakterie fermentacji mlekowej — przedstaw rodzaje i ich zastosowanie w

technologiach przetwdrstwa zywnosci.

. Scharakteryzuj wptyw warunkow przechowywania na intensywnos$¢ oddychania plonéw

uwodnionych i suchych.
Przedstaw charakterystyke systeméw pakowania zywnosci.

. Podaj klasyfikacje scharakteryzuj metod termicznej obrébki zywnosci — przestaw przy-

ktady ich zastosowania w technologiach przetwdrstwa zywnosci.



10. Przedstaw charakterystyke odpaddw przemystu miesnego i podaj sposoby ich zagospo-
darowania.

PYTANIA SPECJALNOSCIOWE

10 pytan dla wybranej specjalnosci, z ktérych losowane jest 1 na egzaminie dyplomowym

Specjalnosc 1: Biotechnologia zywnosci

1. Wyjasnij réznice i wyttumacz na czym polega proteomika, genomika, nutrigenomika, tran-
skryptomika.

Przedstaw zastosowanie amylazy, lipazy i celulazy w produkcji zywnosci.

Podaj charakterystyka jeczmienia browarnego i przedstaw proces jego stodowania.

Opisz fermentacje octowa.

Przedstaw zastosowanie technologii membranowych w biotechnologii zywnosci.
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Opisz wytwarzanie glutaminianu sodu i kwasu cytrynowego z zastosowaniem metod bio-

technologicznych.

7. Scharakteryzuj test ELISA, PCR i Elektroforeze — przedstaw ich zastosowanie w technologii
Zywnosci.

8. Scharakteryzuj otrzymywanie polisacharydéw mikrobiologicznych.

9. Scharakteryzuj wytwarzanie preparatéw enzymatycznych i aminokwaséw z hodowli drob-
noustrojow.

10. Scharakteryzuj zywno$é modyfikowang genetycznie — przedstaw jej zalety i wady.

Specjalnoéc 2: Zywienie Cztowieka i bezpieczenstwo zywnosci

1. Scharakteryzuj zywnos¢ specjalnego przeznaczenia, zywnos¢ funkcjonalng i wygodng —
przedstaw definicje i opisz ich oddziatywanie zywieniowe.

2. Przedstaw i oméw budowe oraz role przewodu pokarmowego, proces trawienia oraz me-
chanizmy obronne mikroflory jelitowe;.

3. Wymien zywieniowe czynniki ryzyka przewlektych chordéb niezakaznych oraz scharaktery-
zuj diety o zmienionej konsystenc;ji.

4. Scharakteryzuj procedure opracowania nowego produktu gastronomicznego.

5. Przedstaw i omoéw klasyfikacje badan epidemiologicznych.

6. Witaminy, prowitaminy — podaj definicje i przedstaw podziat oraz charakterystyke wybra-
nej witaminy.

7. Rodzaje regulacji przyjmowania pozywienia oraz chemiczne wyzwalacze i hamulce gtodu —
wymien i scharakteryzuj po jednym z kazdej grupy.

8. Podaj pojecie i przedstaw cele prawa zywnosciowego.

9. Scharakteryzuj substancje antyzywieniowe wystepujgce w zywnosci — podaj zrédta ich
pochodzenia i przedstaw wptyw na organizm Cztowieka.

10. Wymien i omoéw metody analizy sensorycznej zywnosci.



Specjalnosé 3: Inzynieria Zywnosci
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. Wymien i oméw metody mycia stosowane w zakfadach przetwdrstwa spozywczego.

Jakie dokumenty wchodzg w skfad zaktadowego planu higieny — wymien i omoéw ich za-
kres.

Scharakteryzuj dokumenty specyficzne dla systemu eksploatacji i uzytkowania maszyn.
Przedstaw i scharakteryzuj cele oraz zakres napraw eksploatacyjnych.

Wymien rodzaje wiréwek i przedstaw ich zasade dziatania.

Scharakteryzuj urzadzenia gastronomiczne do obrobki cieplnej potraw.

Przedstaw wymagania stawiane pomieszczeniom produkcyjnym i magazynowym w prze-
tworstwie zywnosci.

Scharakteryzuj zjawisko wymiany ciepta — oméw jego zastosowanie na przektadzie wy-
branych urzadzen przetwdérstwa zywnosci.

. Scharakteryzuj proces suszenia produktéw spozywczych — przedstaw i oméw przyktadowa

krzywa suszenia i omow kinetyke procesu suszenia.

10.Scharakteryzuj zjawisko sedymentacji i przedstaw jej rodzaje.

Specjalnosé 4: Projektowanie opakowan
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Podaj i oméw dwie definicji opakowania.

Scharakteryzuj funkcje opakowan.

Scharakteryzuj funkcje ekologiczng opakowan.

Scharakteryzuj materiaty opakowaniowe i typowe opakowania z nich wykonane.
Scharakteryzuj wady i zalety opakowan szklanych.

Scharakteryzuje wady i zalety opakowan z tworzyw polimerowych.

Opisz podstawowe rodzaje i metody wytwarzania puszek metalowych.

Co to jest papier uszlachetniony, oméw metody uszlachetniania papieru i innych materia-
téw.

Opisz sktadniki atmosfery ochronnej i ich role w przedtuzaniu trwatosci zywnosci.

10. Scharakteryzuj opakowania aktywne i inteligentne.

Specjalnosé 5: Technologie przetwdrstwa ryb
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Przestaw klasyfikacje surowcéw pochodzenia wodnego.

Scharakteryzuj podstawowe operacje obrdbki mechanicznej ryb.

Przedstaw kierunki zagospodarowania odpaddéw przetwodrstwa ryb.

Scharakteryzuj operacje ptatowania ryb.

Scharakteryzuj metody mycia stosowane w zaktadach przetwérstwa rybnego.
Scharakteryzuj metody utrwalania produktow rybnych.

Przedstaw i opisz sposoby odgtawiania ryb.

Scharakteryzuj ryby jako zrédto sktadnikéw odzywczych.

Scharakteryzuj zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci wystepujgce w przetwoérstwie rybne;.



10.Scharakteryzuj znaczenie gospodarcze przetwdrstwa rybnego w regionie Pomorza Srod-
kowego i Zachodniego.



