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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA
STUDIA Il STOPNIA NIESTACJONARNE
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025
CZESC OGOLNA

Witasciwosci technologiczne i zywieniowe ttuszczéw modyfikowanych
Mikrokapsutkowanie w technologii zywnosci

Zastosowanie technik wizyjnych w technologii zywnosci

Mozliwosci wykorzystania metody wysokich cisnien w technologii zywnosci
Zastosowanie homogenizacji wysokocisnieniowej w technologii zywnosci

Cytometria przeptywowa — zasada i zastosowanie w mikrobiologicznej analizie zywnosci
Metody immunoenzymatyczne w mikrobiologicznej analizie zywnosci

Wykorzystanie surowcéw niekonwencjonalnych w technologii piekarstwa

Technologia odroczonego wypieku pieczywa

. Przedstaw najwazniejsze obowigzki zawodowe technologa zywnosci/specjalisty badan i rozwoju

w zaktadzie produkcyjnym przemystu spozywczego

Przedstaw na czym polega opracowanie receptury produktu spozywczego
Przedstaw koncepcje produktu o najnizszym koszcie

Przedstaw rdznice miedzy problemem i kryzysem, uzasadnij odpowied?
Omow proces analizy ryzyka w zaktadach przemystu spozywczego

15. Wymien przyktadowe sytuacje kryzysowe w réznych branzach przemystu spozywczego i krétko

je scharakteryzuj

Kierunki genetycznej modyfikacji roslin i zwierzat

Kierunki genetycznej modyfikacji mikroorganizméw

Omow budowe spektrometru masowego oraz wyjasnij jego zastosowanie w analizie zywnosci
Wyjasnij pojecie foodomiki oraz jej zastosowanie w badaniach zywnosci

Metabolity pierwotne i wtdrne - rola w organizmach zywych, przyktady klas zwigzkéw

Etapy badan zwigzkdéw naturalnych

Terpenoidy - podziat, charakterystyka przyktadowych zwigzkow

Katalityczne dziatanie enzymoéw - teoria kompleksu aktywnego, réwnanie Michaelisa-Menten
Zastosowanie nanotechnologii w produkcji zywnosci

Rodzaje i zastosowanie procesdw membranowych w przetwérstwie zywnosci
Charakterystyka urzadzen stosowanych w ekstruzji zywnosci

Metody ograniczania rekrystalizacji lodu w produktach mrozonych

Przedstaw cel i mechanizmy mieszania surowcow sproszkowanych oraz rozwigzania mieszarek
stosowanych w przemysle spozywczym

Znaczenie okreslen Food fraud i Food defence — omoéw i podaj przyktady

System SMART - oméw, wskaz jego zastosowanie i podaj przykfad
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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZtOWIEKA
STUDIA Il STOPNIA NIESTACJONARNE
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025
CZESC KIERUNKOWA

Technologia zywnos$ci pochodzenia roslinnego

. Przydatnosé technologiczna surowcéw owocowych i warzywnych

. Operacje wstepne w technologii produktéw owocowych i warzywnych

. Technologia zageszczonych sokéw owocowych

. Wady konserw owocowych i warzywnych

. Wykorzystanie proceséw fermentacyjnych w technologii owocéw i warzyw

. Charakterystyka stodzonych produktéw owocowych

. Soki, nektary, napoje owocowe i warzywne -definicje, wymagania i klasyfikacja
. Omoéwic¢ metody oceny wartosci przemiatowej ziarna zb6z

. Omowic etapy przygotowania ziarna do przemiatu

. Scharakteryzowac surowce stosowane w piekarstwie

. Omowic¢ czynniki wptywajgce na wartosé wypiekowg maki

. Omoéwic réznice w tworzeniu sie ciasta pszennego i zytniego

. Oméwi¢ metody prowadzenia ciast chlebowych

. Omowic etapy produkcji makaronu

. Scharakteryzowac surowce cukrowe stosowane w cukiernictwie

. Zalecenia zywieniowe dotyczace ttuszczow

. Znakowanie produktow ttuszczowych, oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne
. Zalety i wady oleju rzepakowego

. Parametry jakosci i autentycznosci olejow jadalnych

. Sktad i technologia produkcji wspétczesnej margaryny

. Zalety i wady margaryny

. Charakterystyka ttuszczu kakaowego

. Zalety, wady i metody oceny jakosci ttuszczéw modyfikowanych

. Wiasciwosci odzywcze i prozdrowotne koncentratdw biatek roslinnych

. Wykorzystanie liofilizacji w produkcji koncentratéw spozywczych

. Wykorzystanie skrobi modyfikowanej w produkcji koncentratéow spozywczych
. Produkcja herbaty czarnej i zielonej

. Koncentraty specjalnego przeznaczenia zywieniowego dla dzieci

. Metody oceny jakosci herbaty

. Wptyw czynnikéw technologicznych na jakos¢ kawy instant



TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA
STUDIA Il STOPNIA NIESTACJONARNE
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025
CZESC KIERUNKOWA
Technologia zywnosci pochodzenia zwierzecego

1. Czynniki wptywajgce na powtarzalnosé procesu sterylizacji

2. Rdznice w procesie produkcyjnym wyrobéw oznaczonych Chroniong Nazwga Pochodzenia i

Chronionym Oznaczeniem Geograficznym

3. , Dodatki funkcjonalne” definicja i celowo$¢ stosowania w przetwérstwie miesa

4. Zabiegi technologiczne charakterystyczne dla procesu produkcji zywnosci wygodnej z miesa

5. Zasady etykietowania zywnosci, na przyktadzie miesa i produktéw miesnych

6. Pakowanie miesa i przetworéw miesnych w atmosferze modyfikowanej

7. Alternatywne metody szacowania sktadu chemicznego miesa (zasada metody, urzadzenia

(RTG, NIR))

8. Charakterystyka maszyn i urzgdzen do rozdrabniania stosowanych w przemysle miesnym

9. Zasada metody i charakterystyka urzadzen wykorzystywanych w metodzie MIM (nastrzyku miesa
miesem

10. Czynniki techniczne warunkujgce efektywno$¢ procesu masowania

11. Wady jakosci tusz i miesa zwierzat rzeznych, sposoby zapobiegania ich powstawaniu

12. Systemy zapewnienia jakosci miesa

13. Czynniki wptywajace na jakos¢ miesa drobiowego

14. Technologia produkcji proszku jajecznego

15. Klasyfikacja jakosciowa tuszek drobiowych

16. Charakterystyka grupy bakterii psychrotrofowych i ich znaczenie dla jakosci produktéw

mlecznych

17. Charakterystyka bakterii przetrwalnikujgcych ze szczegélnym uwzglednieniem Bacillus
cereus, i ich znaczenie dla jakosci produktéw mlecznych

18. Sposoby kontroli rozwoju plesni w produktach mlecznych

19. Charakterystyka bakterii przetrwalnikujacych z rodzaju Clostridium i ich znaczenie dla

jakosci produktéw mlecznych

20. Znaczenie temperatury zamarzania mleka surowego w ocenie jego jakosci

21. Charakterystyka i roznice w skfadzie serwatki podpuszczkowej i kwasowej

22. Aspekty technologiczne i zywieniowe obecnosci laktozy w produktach mlecznych

23. Technologia produkcji mlek fermentowanych na wybranym przyktadzie

24. Znaczenie technologiczne wybranych enzymdéw mleka

25. Omow system bezposredniej i posredniej sterylizacji mleka

26. Znaczenie fizycznego i biologicznego dojrzewania $mietanki w produkcji masta

27. Podstawowe rdznice w technologii produkcji i sktadzie chemicznym seréw kwasowych i
podpuszczkowych dojrzewajgcych

28. Ocena organoleptyczna i ocena sensoryczna produktdw mleczarskich

29. Detekcja zagrozen fizycznych w produkcji mleczarskiej

30. Wykrywanie substancji hamujacych w produkcji mleczarskiej



TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA
STUDIA Il STOPNIA NIESTACJONARNE
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025
CZESC KIERUNKOWA
Biotechnologia i Mikrobiologia Zywnosci

1. Znaczenie ujemnego efektu Pasteura oraz efektu Crabtree w praktyce przemystowej
produkcji drozdzy piekarskich

2. Czynniki determinujgce aktywnosc fermentacyjng drozdzy piekarskich suszonych i prasowanych
Metody intensyfikujgce proces hodowli biomasy drozdzy
Produkty uboczne fermentacji alkoholowej i ich wptyw na jakos¢ spirytusu surowego
Nowoczesne rozwigzania technologiczne w gorzelnictwie rolniczym
Metody produkcji kwasu octowego
Omow rdznice w produkcji win biatych i czerwonych
Rola surowcow browarniczych i aspektédw technologicznych w projektowaniu nowego produktu

9. Przedstaw podziat metod genotypowych wykorzystywanych w diagnostyce
mikrobiologicznej zywnosci i oméw dwie wybrane

10. Przedstaw podziat metod fenotypowych wykorzystywanych w diagnostyce mikrobiologicznej
zywnosci i omoéw dwie wybrane

11. Omdw metody badan czystosci mikrobiologicznej Srodowiska w przemysle spozywczym

12. Omdw metody immunologiczne stosowane w diagnostyce mikrobiologicznej zywnosci

13. Omoédw przyktadowe metody instrumentalne wykorzystywane w diagnostyce
mikrobiologicznej zywnosci

14. Podaj przyktady szybkich testéow diagnostycznych  wykorzystywanych w diagnostyce
mikrobiologicznej zywnosci uwzgledniajac ich wady i zalety

15. Podaj przyktady nowoczesnych systemdw usprawniajacych biotypowanie mikroorganizmoéw
izolowanych z zywnosci i oméw wybrany

16. Omodw znaczenie modeli pierwszo- i drugorzedowych w mikrobiologii prognostycznej

17. Charakterystyka szczepu przemystowego

18. Omoéw zrédta pozyskiwania szczepow przemystowych

19. Omoéw kierunki ulepszania szczepdw przemystowych

20. Omow metody ulepszania szczepdw przemystowych

21. Omodw biotechnologiczne polisacharydy

22. Pozachromosomalna informacja genetyczna jako czynnik determinujacy cechy ekstremofili
i cechy fenotypowe niektdérych drobnoustrojow waznych w biotechnologii zywnosci

23. Omoéw korzysci ptyngce z wykorzystania mikroorganizméw w biotechnologii enzymoéw
spozywczych

24, Omoéw biotechnologiczne kwasy organiczne

25. Omoéw metody otrzymywania preparatow drozdzowych oraz ich zastosowania w przemysle
spozywczym

26. Omow zastosowanie przeciwdrobnoustrojowych powtok jadalnych

27. Kryteria bezpieczenstwa produktow spozywczych i higieny produkcji w sSwietle
przepiséw prawnych

28. Bezpieczenstwo pracy i funkcjonowania laboratorium mikrobiologicznego

29. Jakos¢ pozywek mikrobiologicznych w badaniach zywnosci

30. Woyposazenie laboratorium mikrobiologicznego
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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA
STUDIA Il STOPNIA NIESTACJONARNE
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025
CZESC KIERUNKOWA
Inzynieria zywnosci

1. Omoéwic¢ mozliwosci projektowania jakosci zywnosci poprzez zastosowanie procesu liofilizacji

2. Omowic przyczyny i metody zapobiegania degradacji preparatéw enzymatycznych w czasie

suszenia

3. Wyjasni¢, dlaczego suszenie rozpytowe moze byé stosowane do suszenia materiatow

termolabilnych

4.  Omoéwic znaczenie i kierunki zastosowania odwadniania osmotycznego w przetwarzaniu
Zywnosci

5.  Wyjasni¢ mechanizm kriokoncentracji i znaczenie tego procesu w technologii Zywnosci

6.  Scharakteryzowac nietermiczne techniki stosowane jako zabiegi wstepne przed procesami

jednostkowymi

7.  Scharakteryzowac przemiany fizyczne, ktére mogg przebiega¢ w trakcie suszenia oraz
przechowywania suszonych produktéw spozywczych — rodzaje, przyczyny ich wystepowania

8.  Scharakteryzowac suszarki dyspersyjne do suszenia zywnosci. Wymienié podstawowe rodzaje

i szerzej omowic jeden z nich

9. Omodwié wptyw procesu suszenia na przemiany chemiczne w zywnosci

10. Wymienic i krotko scharakteryzowac rodzaje suszarek konwekcyjnych stosowanych w przemysle
spozywczym

11. Scharakteryzowad zatozenia koncepcji aktywnosci wody i koncepcji przemiany szklistej z punktu
widzenia stabilnosci zywnosci

12. Omowic role stabilizatoréw stosowanych do lodéw spozywczych

13. Scharakteryzowac zjawiska niestabilnosci fizycznej emulsji

14. Omowic¢ znaczenie cukru i jego wptyw na jakos$¢ uktaddw wielofazowych na przyktadzie ciastek

15. Scharakteryzowaé metody powlekania zywnosci

16. Scharakteryzowaé metody aglomeracji zywnosci w proszku

17. Scharakteryzowaé czynniki wptywajgce na stabilnosé pian

18. Scharakteryzowad proces sedymentacji —istota zjawiska, czynniki wptywajace na jego przebieg

19. Scharakteryzowaé opakowania aktywne i inteligentne do zywnosci

20. Poréwnac koloidy liofobowe i liofilowe

21. Podac podziat i cechy nowych produktéw spozywczych

22. Scharakteryzowac warunki sprzyjajace powstawaniu nowych produktéw spozywczych

23. Omdwic etapy rozwoju nowych produktéw spozywczych

24. Scharakteryzowac zaséb wiedzy i umiejetnosci zespotu ds. rozwoju nowych produktéw
spozywczych

25. Omowic wptyw technologii i techniki na rozwdj nowych produktéw spozywczych

26. Scharakteryzowaé wewnetrzne zrédta nowych produktéw spozywczych

27. Scharakteryzowac zewnetrzne zrodta nowych produktéw spozywczych

28. Omawic procedury badania nowych produktéw spozywczych

29. Scharakteryzowac czynniki ksztattujgce przysztosé projektowania nowych produktow
spozywczych

30. Omoéwié wdrazanie nowych produktéw spozywczych
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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA
STUDIA Il STOPNIA NIESTACJONARNE
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025
CZESC KIERUNKOWA
Inzynieria zywnosci / Biotechnologia i Mikrobiologia Zywnosci

Mechanizm kriokoncentracji i znaczenie tego procesu w technologii zywnosci.

Znaczenie i kierunki zastosowania odwadniania osmotycznego w przetwarzaniu zywnosci
Charakterystyka produktéw pochodzenia mikrobiologicznego jako obiektéw suszenia
Przyczyny degradacji i metody stabilizacji enzymdéw w czasie suszenia

Mozliwos¢ projektowania jakosci zywnosci poprzez jej liofilizacje

Mozliwos¢ ograniczenia wysokich kosztdw suszenia sublimacyjnego

Zatozenia koncepcji aktywnosci wody i koncepcji przemiany szklistej z punktu widzenia
stabilnosci zywnosci

Nietermiczne technologie stosowane przed lub w trakcie suszenia i odwadniania
osmotycznego

Podstawowe rodzaje suszarek konwekcyjnych do suszenia zywnosci

Nowoczesne metody suszenia zywnosci

Charakterystyka przejscia zelu w zol i odwrotnie. Jakie czynniki decydujg o wystgpieniu tego
zjawiska?

Rodzaje pektyn stosowanych w technologii zywnosci, ich charakterystyka, pochodzenie

i zastosowanie.

Rodzaje emulsji i czynniki wptywajgce na ich stabilnos¢

Na czym polega aglomeracja i jakie jest jej zastosowanie w przemysle spozywczym.
Techniki aglomeracji zywnosci

Jakie parametry oraz w jaki sposéb wptywajg na surowce roslinne poddane blanszowaniu
oraz odwadnianiu osmotycznemu.

Charakterystyka szczepu przemystowego

Zrédta pozyskiwania szczepéw przemystowych

Kierunki ulepszania szczepdw przemystowych

Metody ulepszania szczepdw przemystowych

Omow biotechnologiczne polisacharydy

Pozachromosomalna informacja genetyczna jako czynnik determinujacy cechy ekstremofili
i cechy fenotypowe niektérych drobnoustrojéw waznych w biotechnologii zywnosci
Omow korzysci ptynace z wykorzystania mikroorganizméw w biotechnologii enzyméw
spozywczych

Omow biotechnologiczne kwasy organiczne

Metody otrzymywania preparatéw drozdzowych oraz ich zastosowania w przemysle
spozywczym

Zastosowanie przeciwdrobnoustrojowych powtok jadalnych

Kryteria bezpieczenstwa produktéw spozywczych i higieny produkcji w Swietle przepiséw
prawnych

Bezpieczenstwo pracy i funkcjonowania laboratorium mikrobiologicznego

Jakos¢ pozywek mikrobiologicznych w badaniach zywnosci

Wyposazenie laboratorium mikrobiologicznego



