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Charakterystyka surowcow uwzgledniajgca wymagania dla przetwérstwa spozywczego.
Zanieczyszczenia surowca i jego czyszczenie.

Stosowane operacje i procesy w technologii zywnosci.

Metody utrwalania zywnosci.

Wyjasnij zwigzek pomiedzy funkcjg informacyjng opakowania a bezpieczeristwem zywnosci.
Poréwnaj opakowania inteligentne z aktywnymi.

Niepozgdane zmiany w ttuszczach podczas przechowywania i przetwarzania zywnosci oraz ich
wplyw na bezpieczeristwo produktéw zywnosciowych.

Naturalne i sztuczne substancje stodzgce - korzysci i zagrozenia wynikajgce z ich stosowania.
Wymien i krotko scharakteryzuj chemiczne zanieczyszczenia zywnosci.

Kryteria jakosci zywnoSci.

Metody przygotowania probki do oznaczenia.

Omow metody analizy wybranej grupy zwigzkéw odzywczych w zywnosci.

Podstawowe kryteria taksonomii bakterii wg Bergey'a i Woes'a.

Wyjasnic réznice pomiedzy fermentacjg, a oddychaniem tlenowym i beztlenowym (poda¢
przyktady).

Na wybranych przyktadach przedstawié¢ podobienstwa i roznice w morfologii komaorki
prokariotycznej i eukariotycznej.

Wirusy bakteryjne i perspektywy ich wykorzystania do walki z patogenami.

Przestaw aktualne rozwigzania przyrzagdéw do pomiaru cisnienia, temperatury lub przeptywu
(do wyboru) dla przemystu spozywczego.

Przedstaw przyktadowe pompy do mediéw spozywczych.

Przedstaw rozwigzania przeno$nikow stosowanych w przemysle spozywczym.

Przedstaw rozwigzania zbiornikéw dla przemystu spozywczego oraz przyrzagdow do
kontroli/pomiaru poziomu w zbiornikach.

Technologia produkcji olejéw rafinowanych.

Wymienié i scharakteryzowac grupy zanieczyszczen i skazen wystepujacych w surowcach
zbozowych.

Charakterystyka metod utrwalania produktéw z owocéw i warzyw.

Technologia uboju i obrébki poubojowej duzych zwierzat rzeznych i drobiu wraz ze
wskazaniem wazniejszych czynnikdw wptywajacych na jakosc¢ i bezpieczenstwo
produkowanego miesa.

Technologia wytwarzania wybranego rodzaju przetwordw miesnych wraz ze wskazaniem
wazniejszych czynnikéw wptywajacych na jego jakosc i bezpieczenstwo.

Czynniki wptywajace na jakosc i bezpieczenstwo mleka i produktéw mlecznych.

Przeptyw ptyndéw w rurociggach — rodzaje ruchu, spadek cisnienia podczas przeptywu, wptyw
na procesy wymiany ciepta oraz wymiany masy.

Scharakteryzowa¢ znaczenia oporu srodowiska w przebiegu proceséw wymiany ciepta oraz
wymiany masy.

Na wybranych przyktadach oméwié zasade dziatania przeponowych wymiennikéw ciepfta.
Scharakteryzowac przemiany fazowe w procesach jednostkowych (rodzaje, ciepto oraz
temperatura przemiany fazowej) i ich wykorzystanie.
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Bezpieczenstwo zywnosci - wymagania prawne.

Prawo zywnosciowe - definicja, cele i podstawowe akty prawne.

Przekazywanie konsumentom informacji na temat zywnosci.

Oswiadczenia zdrowotne i Zywnosciowe - wymagania prawne.

Wymienié i krétko oméwié rodzaje zatrué.

Omowic drogi wnikania substancji toksycznych do organizmu cztowieka.

Oméwié¢ metody oceny toksycznosci substancji.

Omowi¢ wptyw na organizm cztowieka szkodliwych zwigzkéw powstajgcych podczas
przetwarzania zywnosci.

Substancje antyodzywcze w zywnosci — poda¢ przyktady i mechanizm ich dziatania.
Techniki spektroskopowe wykorzystywane w badaniach pierwiastkdw w zywnosci.
Mozliwosci wykorzystania technik spektroskopowych w badaniach zwigzkéw chemicznych.
Techniki rozdzielcze - krétka charakterystyka i mozliwosci wykorzystania w badaniach
sktadnikéw zywnosci.

Podobienstwa i roznice pomiedzy chromatografig cieczowg i gazows.

Mechanizm przeciwdrobnoustrojowej aktywnosci kwaséw organicznych oraz przyktady ich
zastosowania w utrwalaniu zywnosci.

Rola drobnoustrojéw w fermentowaniu kietbas.

Mikroorganizmy wskaznikowe w ocenie jakosci mikrobiologicznej zywnosci.

Woptyw niskich temperatur na wzrost drobnoustrojéw.

Zanieczyszczenia Srodowiskowe w zywnosci - przyktady, ogdlna charakterystyka i sposoby
minimalizacji ich pobrania.

Metody eliminacji i redukcji poziomu wystepowania toksykantéw indukowanych termicznie w
Zywnosci.

Przyczyny i konsekwencje wystepowania zagrozen fizycznych w zywnosci.

Jaki jest cel i na czym polega analiza ryzyka. Prosze podac przyktad analizy ryzyka.
Identyfikowalnos$¢ w tancuchu pasz i zywnosci (definicja, zasady i cele stosowania).
Przyczyny i podziat zatru¢ pokarmowych pochodzenia mikrobiologicznego.

Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci przez patogeny z rodziny Enterobacteriaceae.
Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci przez patogenne Gram-dodatnie bakterie.
Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci przez toksynotwdrcze grzyby.

Prosze omoéwic zasady HACCP na dowolnym przyktadzie.

Na wybranym przyktadzie prosze oméwic cele i zatozenia dobrych praktyk higienicznych i
produkcyjnych.

Audytowanie — cel audytu, proces audytowania, kryteria audytu, pytania audytowe, dziatania
poaudytowe.

Rola i znaczenie systemow zarzgdzania sSrodowiskiem.



