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Pytania na egzamin dyplomowy magisterski
TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWNIENIE CZLOWIEKA
STUDIA I STOPNIA
Obowigzujace od roku akademickiego 2025 2026
CZESC KIERUNKOWA
TECHNOLOGIA ZYWNOSCI POCHODZENIA ZWIERZECEGO

Wyrdzniki jakosci tusz i miesa zwierzat rzeznych

Wady jakosci miesa i sposoby zapobiegania ich powstawaniu

Systemy zapewniania jakosci miesa

Dodatki ,funkcjonalne” — definicja i celowos¢ stosowania w przetwdrstwie miesa

Zabiegi technologiczne charakterystyczne dla procesu produkcji zywnosci wygodnej z miesa
Zasady etykietowania zywnosci, na przyktadzie miesa i produktéw miesnych

Czynniki wptywajgce na powtarzalnos$¢ procesu sterylizacji

Roéznice w procesie produkcyjnym wyrobdéw oznaczonych Chroniong Nazwg Pochodzenia i
Chronionym Oznaczeniem Geograficznym

Charakterystyka metod pakowania miesa i przetworéw miesnych

Technologia produkcji kietbas parzonych oraz charakterystyka ich odchylen jakosciowych
Alternatywne metody szacowania sktadu chemicznego miesa (zasada metody, urzadzenia
(RTG, NIR))

Charakterystyka maszyn i urzgdzen do rozdrabniania stosowanych w przemysle miesnym
Zasada metody i charakterystyka urzadzen wykorzystywanych w metodzie MIM (nastrzyku
miesa miesem)

Technologia produkcji proszku jajecznego

Czynniki wptywajgce na jakos¢ miesa drobiowego

Charakterystyka surowca mleczarskiego.

Czynniki warunkujace skfad chemiczny i jakos¢ higieniczng mleka surowego.
Charakterystyka bakterii wystepujacych w mleku surowym.

Charakterystyka i znaczenie technologiczne laktozy i ttuszczu mlecznego.

Czynniki wptywajace na jakosc¢ i trwatos¢ mleka spozywczego.

Charakterystyka zanieczyszczen fizycznych w zywnosci pochodzenia zwierzecego. Jakie sg ich
przyktadowe zrédtfa?

Technologia i czynniki wptywajgce na jakos¢ seréw podpuszczkowych.

Klasyfikacja seréw.

Omow wielofunkcyjnosé opakowan w nowoczesnym systemie logistycznym.

Wyijasnij réznice miedzy terminem przydatnosci do spozycia (,nalezy spozy¢ do”) a data
minimalnej trwatosci (,,najlepiej spozyé przed”). Podaj przyktady produktdw pochodzenia
zwierzecego.

Scharakteryzuj najpopularniejszg metode oznaczania zawartosci wody w produktach
pochodzenia zwierzecego.

Oméw cel i sposoby mycia i dezynfekcji opakowan jednostkowych przed ich napetnieniem
produktem. Podaj przyktady dotyczgce produktéw pochodzenia zwierzecego.
Scharakteryzuj wymagania dla szczepéw, wchodzacych w skfad kultur bakteryjnych
stosowanych do produkcji fermentowanych przetworéw mlecznych.

Czynniki wptywajgce na podaz/popyt na produkty mleczne.
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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA
STUDIA Il STOPNIA
Obowigzujace od roku akademickiego 2025 2026
CZESC KIERUNKOWA
TECHNOLOGIA | OCENA ZYWNOSCI
Metody ekstrakcji analitow z prébek statych i ciektych

Walidacja metody analitycznej

Zasada metody chromatografii cieczowej i jej zastosowanie w badaniach zywnosci

Detektory stosowane w analizie metodg wysokosprawnej chromatografii cieczcowej — mozliwosci
wykorzystania

Zasada metody chromatografii gazowe;j i jej zastosowanie w badaniach zywnosci

Detektory stosowane w analizie za pomocg chromatografii gazowej — mozliwosci wykorzystania
Spektrometria mas — wykorzystanie w analizie zywnosci

Omoéw sposdb identyfikacji zwigzkdw technikg LCMS

Nieodzywcze sktadniki zywnosci i ich wptyw na zdrowie

. Zagrozenia chemiczne w zywnosci — klasyfikacja
. Zagrozenia a zanieczyszczenia zywnosci
. Sposoby eliminacji i redukcji poziomoéw wystepowania toksykantéw indukowanych termicznie w

zywnosci

Biodostepnosé sktadnikéw zywnosci i metody jej badania

Metody oceny autentycznosci produktéw spozywczych
Identyfikowalnos¢ zywnosci

Ttuszcz kakaowy jako surowiec w cukiernictwie

Poréwnanie oleju rzepakowego i oliwy z oliwek

Swiatowy rynek surowcéw oleistych i olejéw jadalnych

Wtasciwosci odzywcze i prozdrowotne biatek roslinnych

Metody modyfikacji skrobi oraz wtasciwosci skrobi modyfikowanych
Poréwnanie olejéw ttoczonych na zimno i olejéw rafinowanych
Technologia produkcji margaryn

Otrzymywanie koncentratéw i izolatéw biatkowych z soi

Wykorzystanie procesu liofilizacji w produkcji koncentratéw spozywczych
Czynniki wptywajgce na szybkos$¢ utleniania i hydrolizy ttuszczow

Metody oceny jakosci ttuszczéw modyfikowanych

Znakowanie produktéw ttuszczowych, oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne
Zanieczyszczenia chemiczne w olejach jadalnych

Wptyw czynnikéw technologicznych na jakos$¢ kawy instant

Tekstura jako czynnik okreslajgcy wtasciwosci produktéw zywnosciowych
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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA
STUDIA Il STOPNIA
Obowigzujace od roku akademickiego 2025 2026
CZESC KIERUNKOWA
TECHNOLOGIA i INZYNIERIA ZYWNOSCI

Przydatnos$é technologiczna surowcdw 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
Technologia soku i koncentratu pomidorowego

Omowi¢ metody oceny wartosci przemiatowej ziarna zbéz

. Omowic¢ etapy przygotowania ziarna do przemiatu

. Scharakteryzowac surowce stosowane w piekarstwie

. Omowic¢ czynniki wptywajace na wartos¢ wypiekowa maki

. Omowic réznice w tworzeniu sie ciasta pszennego i zytniego

. Omoéwi¢ metody prowadzenia ciast chlebowych

. Omowic¢ etapy produkcji makaronu

. Podac podziat i cechy nowych produktéw spozywczych

. Scharakteryzowac warunki sprzyjajace powstawaniu nowych produktéw spozywczych
. Omowic¢ etapy rozwoju nowych produktéw spozywczych

. Omowi¢ wptyw technologii i techniki na rozwéj nowych produktéw spozywczych

. Scharakteryzowa¢ wewnetrzne zrédta nowych produktéw spozywczych

. Scharakteryzowac zewnetrzne zrédfa nowych produktéw spozywczych

. Omoéwic¢ procedury badania nowych produktéw spozywczych

. Scharakteryzowac czynniki ksztattujgce przysztosé projektowania nowych produktéw

spozywczych

Omowic role stabilizatoréw stosowanych do lodéw spozywczych

Scharakteryzowac zjawiska niestabilnosci fizycznej emulsji

Scharakteryzowa¢ metody powlekania zywnosci

Scharakteryzowa¢ metody aglomeracji zywnosci w proszku

Scharakteryzowac czynniki wptywajace na stabilnos$¢ pian

Scharakteryzowac proces sedymentacji — istota zjawiska, czynniki wptywajace na jego
przebieg

Porédwnac koloidy liofobowe i liofilowe
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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZEOWIEKA

STUDIA Il STOPNIA
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025

CZESC OGOLNA

Wiasciwosci technologiczne i zywieniowe ttuszczéw modyfikowanych
Mikrokapsutkowanie w technologii zywnosci

Zastosowanie technik wizyjnych w technologii zywnosci

Mozliwosci wykorzystania metody wysokich cisnier 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 surowcow 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 réznice miedzy problemem i kryzysem, uzasadnij odpowiedz
Omow proces analizy ryzyka w zaktadach przemystu spozywczego

Wymien przyktadowe sytuacje kryzysowe w réznych branzach przemystu spozywczego i krétko je

scharakteryzuj

Kierunki genetycznej modyfikacji roslin i zwierzat

Kierunki genetycznej modyfikacji mikroorganizmdw

Omow réznice miedzy chromatografig cieczowg i gazowg oraz ich 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 zwigzkéw naturalnych

Terpenoidy - podziat, charakterystyka przyktadowych zwigzkéw

Katalityczne dziatanie enzymow - 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

Rodzaj i zastosowanie nanosensorow w produkcji oraz kontroli jakosci zywnosci

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

System SMART - omdw, wskaz jego zastosowanie i podaj przyktad



W NOWUVRWNR

[
o

11.
12.
13.
14.

15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZEOWIEKA

STUDIA Il STOPNIA
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025
CZESC KIERUNKOWA

OCENA JAKOSCI ZYWNOSCI

Metody ekstrakcji analitow z prébek statych

Metody ekstrakcji analitow z prébek ciektych

Systemy zapewnienia jakosci wprowadzane w laboratoriach

Walidacja metody analitycznej

Wykorzystanie enzymdéw w analizie zywnosci

Elektroforeza kapilarna - zasada metody i zastosowanie

Zasada metody chromatografii cieczowej i jej zastosowanie w badaniach zywnosci
Zasada metody chromatografii gazowej i jej zastosowanie w badaniach zywnosci
Detektory stosowane w analizie metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej —
mozliwosci wykorzystania

. Detektory stosowane w analizie za pomocg chromatografii gazowej —mozliwosci

wykorzystania

Urzedowa kontrola zywnosci —wymagania prawne oraz funkcjonowanie w Polsce
Zagrozenia chemiczne w zywnosci - klasyfikacja

Zagrozenia a zanieczyszczenia zywnosci

Sposoby eliminacji i redukcji pozioméw wystepowania toksykantéw indukowanych
termicznie w zywnosci

Zanieczyszczenia zywnosci powstate w wyniku produkcji rolniczej — krétka charakterystyka
i czynniki wptywajace na ich poziom

Spektroskopowe metody badan zwigzkdw chemicznych

Spektroskopowe metody badan pierwiastkéw

Sposdb pomiaru i sposdb przedstawiania barwy produktéw spozywczych

Etapy identyfikacji i wyboru deskryptordow przy ustalaniu profilu sensorycznego
Rdéznice miedzy analizg sensoryczng a oceng konsumencka

Metody stosowane w badaniach sensorycznych

Metody sensorycznej analizy opisowej

Spektrometria mas — wykorzystanie w analizie zywnosci

Metody oceny autentycznosci produktéw spozywczych

Identyfikowalno$¢ zywnosci

Biodostepnos¢ sktadnikow zywnosci i metody jej badania

Wartos$¢ odzywcza produktdw spozywczych i metody jej badania

Jakos¢ handlowa artykutéw rolno-spozywczych —wymagania prawne

Metody badania zafatszowan zywnosci

Znakowanie produktow zywnosciowych
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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZEOWIEKA

STUDIA Il STOPNIA
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025
CZESC KIERUNKOWA

INZYNIERIA ZYWNOSCI/ OCENA JAKOSCI ZYWNOSCI

Metody ekstrakcji analitow z prébek statych i ciektych

Walidacja metody analitycznej

Zasada metody chromatografii cieczowej i jej zastosowanie w badaniach zywnosci
Zasada metody chromatografii gazowej i jej zastosowanie w badaniach zywnosci
Detektory stosowane w analizie metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej —
mozliwosci wykorzystania

Urzedowa kontrola zywnosci —wymagania prawne oraz funkcjonowanie w Polsce
Spektroskopowe metody badan zwigzkéw chemicznych

Sposdb pomiaru i sposdb przedstawiania barwy produktéw spozywczych
Spektrometria mas —wykorzystanie w analizie zywnosci

. Identyfikowalnos$¢ zywnosci

. Biodostepnosé sktadnikdw zywnosci i metody jej badania

. Wartos¢ odzywcza produktow spozywczych i metody jej badania

. Jakos¢ handlowa artykutdw rolno-spozywczych —wymagania prawne

. Metody badania zafatszowan zywnosci

. Znakowanie produktéw zywnosciowych

. Wyijasni¢, dlaczego suszenie rozpytowe moze by¢ stosowane do suszenia materiatéw

termolabilnych
Znaczenie i kierunki zastosowania odwadniania osmotycznego w przetwarzaniu zywnosci
Wyijasni¢ mechanizm kriokoncentrajii znaczenie tego procesu w technologii zywnosci

Scharakteryzowad nietermiczne techniki stosowane jako zabiegi wstepne przed procesami

jednostkowymi
Scharakteryzowaé przemiany fizyczne, ktére mogg przebiegac w trakcie suszenia oraz

przechowywania suszonych produktéw spozywczych — rodzaje, przyczyny ich wystepowania
Scharakteryzowad suszarki dyspersyjne do suszenia zywnosci. Wymieni¢ podstawowe rodzaje

i szerzej oméwic jeden z nich

Wymienic i krétko scharakteryzowac rodzaje suszarek konwekcyjnych stosowanych
w przemysle spozywczym

Poda¢ podziat i cechy nowych produktéw spozywczych

Scharakteryzowac warunki sprzyjajace powstawaniu nowych produktéw spozywczych
Omowic etapy rozwoju nowych produktéw spozywczych

Omowic wptyw technologii i techniki na rozwdj nowych produktéw spozywczych
Scharakteryzowac wewnetrzne zrédta nowych produktéw spozywczych
Scharakteryzowad zewnetrzne zrédta nowych produktéw spozywczych

Omowic procedury badania nowych produktéow spozywczych

Scharakteryzowac czynniki ksztattujgce przysztosc projektowania nowych produktow
spozywczych



10.

11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,

25.
26.
27.
28.
29.

30.

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZEOWIEKA

STUDIA Il STOPNIA
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025
CZESC KIERUNKOWA

INZYNIERIA ZYWNOSCI

Omowic mozliwosci projektowania jakosci zywnosci poprzez zastosowanie procesu liofilizacji
Omowic przyczyny i metody zapobiegania degradacji preparatdw enzymatycznych w czasie
suszenia

Wyijasni¢, dlaczego suszenie rozpytowe moze byé stosowane do suszenia materiatéw
termolabilnych

Omowic znaczenie i kierunki zastosowania odwadniania osmotycznego w przetwarzaniu zywnosci
Wyijasni¢ mechanizm kriokoncentrajii znaczenie tego procesu w technologii zywnosci
Scharakteryzowaé nietermiczne techniki stosowane jako zabiegi wstepne przed procesami
jednostkowymi

Scharakteryzowad przemiany fizyczne, ktére mogg przebiegac w trakcie suszenia oraz
przechowywania suszonych produktéw spozywczych — rodzaje, przyczyny ich wystepowania
Scharakteryzowac suszarki dyspersyjne do suszenia zywnosci. Wymieni¢ podstawowe rodzaje
i szerzej oméwié jeden z nich

Omowic wpltyw procesu suszenia na przemiany chemiczne w zywnosci

Wymienic i krotko scharakteryzowac rodzaje suszarek konwekcyjnych stosowanych w przemysle
spozywczym

Scharakteryzowac zatozenia koncepcji aktywnosci wody i koncepcji przemiany szklistej z punktu
widzenia stabilnosci zywnosci

Omowic role stabilizatoréw stosowanych do lodéw spozywczych

Scharakteryzowac zjawiska niestabilnosci fizycznej emulsji

Omowic znaczenie cukru i jego wptyw na jako$¢ uktadéw wielofazowych na przyktadzie ciastek
Scharakteryzowac¢ metody powlekania zywnosci

Scharakteryzowaé metody aglomeracji zywnosci w proszku

Scharakteryzowad czynniki wptywajgce na stabilnos¢ pian

Scharakteryzowad proces sedymentacji —istota zjawiska, czynniki wptywajgce na jego przebieg
Scharakteryzowac opakowania aktywne i inteligentne do zywnosci

Poréwnac koloidy liofobowe i liofilowe

Poda¢ podziat i cechy nowych produktédw spozywczych

Scharakteryzowac warunki sprzyjajgce powstawaniu nowych produktéow spozywczych
Omowic etapy rozwoju nowych produktéw spozywczych

Scharakteryzowaé zaséb wiedzy i umiejetnosci zespotu ds. rozwoju nowych produktéw
spozywczych

Omoéwic wptyw technologii i techniki na rozwdj nowych produktéw spozywczych
Scharakteryzowac wewnetrzne zrédta nowych produktéw spozywczych

Scharakteryzowac zewnetrzne zrdédfa nowych produktéw spozywczych

Omowic procedury badania nowych produktéw spozywczych

Scharakteryzowaé czynniki ksztattujace przysztos¢ projektowania nowych produktow
spozywczych

Omowic wdrazanie nowych produktéw spozywczych
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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZEOWIEKA

STUDIA Il STOPNIA
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025
CZESC KIERUNKOWA

TECHNOLOGIA OWOCOW, WARZYW | ZBOZ

Przydatno$¢ technologiczna surowcdw owocowych i warzywnych

Wptyw proceséw technologicznych na barwe produktéw z owocéw i warzyw
Metody utrwalania surowcéw i przetworéw owocowo-warzywnych
Operacje wstepne w technologii produktéw owocowych i warzywnych
Technologia zageszczonych sokéw owocowych

Produkcja mrozonek z owocow i warzyw

Susze owocowe i warzywne: technologia produkgcji i jako$é

Operacje termiczne w technologii produktéw owocowych i warzywnych
Konserwy owocowe i warzywne - technologia i jako$¢

. Wady konserw owocowych i warzywnych

. Wykorzystanie proceséw fermentacyjnych w technologii owocow i warzyw
. Technologia soku i koncentratu pomidorowego

. Charakterystyka stodzonych produktéw owocowych

. Soki, nektary, napoje owocowe i warzywne - definicje, wymagania i klasyfikacja
. Technologia produkcji frytek ziemniaczanych

. Oméwi¢ metody oceny wartosci przemiatowej ziarna zbéz

. Omoéwic etapy przygotowania ziarna do przemiatu

. Oméwié proces produkcji kasz

. Omowié proces produkcji ptatkdw zbozowych

. Scharakteryzowad surowce stosowane w piekarstwie

. Omoéwic czynniki wptywajace na wartos$é wypiekowa maki

. Omoéwicé réznice w tworzeniu sie ciasta pszennego i zytniego

. Oméwi¢ metody prowadzenia ciast chlebowych

. Podaé definicje makaronéw i ich klasyfikacje

. Omoéwic etapy produkcji makaronu

. Scharakteryzowa¢ surowce cukrowe stosowane w cukiernictwie
. Omoéwic etapy produkcji mas czekoladowych

. Omowic¢ powstawanie wad czekolad i podad ich przyczyne

. Omoéwi¢ etapy produkcji karmelkéw twardych

. Omoéwi¢ powstawanie wad karmelkéow i podac ich przyczyne
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STUDIA Il STOPNIA
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025
CZESC KIERUNKOWA

TECHNOLOGIA TLUSZCZOW | KONCENTRATOW
SPOZYWCZYCH/TECHNOLOGIA MIESA

Ttuszcz kakaowy jako surowiec w cukiernictwie

Poréwnanie oleju rzepakowego i oliwy z oliwek

Swiatowy rynek surowcéw oleistych i olejéw jadalnych

Wiasciwosci odzywcze i prozdrowotne biatek roslinnych

Metody modyfikacji skrobi oraz wtasciwosci skrobi modyfikowanych
Poréwnanie olejow ttoczonych na zimno i olejéw rafinowanych
Technologia produkcji margaryn

Otrzymywanie koncentratéw i izolatéw biatkowych z soi

Wykorzystanie procesu liofilizacji w produkcji koncentratéow spozywczych

. Czynniki wptywajgce na szybko$¢ utleniania i hydrolizy ttuszczéw

. Metody oceny jakosci ttuszczéw modyfikowanych

. Znakowanie produktow ttuszczowych, oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne

. Zanieczyszczenia chemiczne w olejach jadalnych

. Wptyw czynnikdéw technologicznych na jakos¢ kawy instant

. Tekstura jako czynnik okreslajgcy wtasciwosci produktow zywnosciowych

. Wptyw czynnikéw przedubojowych i poubojowych na jakos$¢ miesa zwierzat rzeznych
. Wady jakosci miesa zwierzat rzeznych, sposoby zapobiegania ich powstawaniu

. Jadalne uboczne artykuty uboju - charakterystyka i wykorzystanie

. Czynniki wptywajgce na jako$¢ tuszki i miesa drobiowego

. Przydatnos¢ technologiczna surowcéw drobiowych

. Wyjasnij pojecie ,dodatki funkcjonalne” oraz uzasadnij celowos¢ ich stosowania

w przetwdérstwie miesa na wybranych przyktadach

Charakterystyka maszyn i urzadzen do rozdrabniania stosowanych w przemysle miesnym
Charakterystyka produktéw miesnych z grupy zywnosci wygodnej i wybranych etapéw
procesu produkcyjnego

Charakterystyka odchylen jakosciowych kietbas parzonych

Czynniki wptywajace na powtarzalnosé procesu sterylizacji

Technologia produkcji proszku jajecznego

Charakterystyka metod pakowania miesa i przetwordw miesnych

Omoéw aktualne zasady etykietowania miesa i przetwordw miesnych

Wykorzystanie oceny sensorycznej w ocenie jakosci produktéw miesnych i ksztattowaniu
procesu produkcyjnego

Ochrona nazw i oznaczen produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych w Unii Europejskiej
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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZEOWIEKA

STUDIA Il STOPNIA
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025
CZESC KIERUNKOWA

TECHNOLOGIA MLEKA | INZYNIERI ZYWNOSCI

Charakterystyka surowca dla przemystu mleczarskiego

Czynniki wptywajace na sktad chemiczny mleka

Cechy fizyczne mleka i ich znaczenie technologiczne

Charakterystyka i znaczenie technologiczne laktozy

Charakterystyka i znaczenie bakterii fermentacji mlekowej

Czynniki decydujgce o jakosci higieniczno-mikrobiologicznej mleka surowego
Czynniki warunkujgce trwatosc i jakos¢ mleka spozywczego (pasteryzowanego i UHT)
Czynniki warunkujace jakos¢ mlecznych napojow fermentowanych

Czynniki warunkujace jakosé mleka w proszku

. Czynniki warunkujgce jakos¢ masta

. Klasyfikacja seréow

. Charakterystyka mikroflory mleka surowego

. Wykorzystanie w przemysle spozywczym réznych produktéw biatkowych pochodzenia

mlecznego

Czynniki warunkujace trwatos¢ mleka i przetworéw mlecznych (zmiany mikrobiologiczne,
chemiczne, enzymatyczne i fizyczne)

Zastosowanie metod instrumentalnych do oceny jakosciowej mleka surowego

Wyjasnic, dlaczego suszenie rozpytowe moze by¢ stosowane do suszenia materiatéw
termolabilnych

Znaczenie i kierunki zastosowania odwadniania osmotycznego w przetwarzaniu zywnosci

Wyjasni¢ mechanizm kriokoncentraji i znaczenie tego procesu w technologii zywnosci

. Scharakteryzowac nietermiczne techniki stosowane jako zabiegi wstepne przed

procesami jednostkowymi

Scharakteryzowac przemiany fizyczne, ktére moga przebiegaé w trakcie suszenia oraz
przechowywania suszonych produktéw spozywczych — rodzaje, przyczyny ich
wystepowania

Scharakteryzowac suszarki dyspersyjne do suszenia zywnosci. Wymieni¢ podstawowe
rodzaje i szerzej omowié jeden z nich

Wymienic i krétko scharakteryzowac rodzaje suszarek konwekcyjnych stosowanych
w przemysle spozywczym

Podac podziat i cechy nowych produktéw spozywczych

Scharakteryzowaé warunki sprzyjajgce powstawaniu nowych produktéw spozywczych
Omowié etapy rozwoju nowych produktow spozywczych

Omowié wptyw technologii i techniki na rozwdj nowych produktdw spozywczych
Scharakteryzowaé wewnetrzne zrédta nowych produktéw spozywczych
Scharakteryzowaé zewnetrzne zrédta nowych produktéw spozywczych

Omowié procedury badania nowych produktéw spozywczych

Scharakteryzowacé czynniki ksztattujgce przysztosc projektowania nowych produktéw
spozywczych
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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZEOWIEKA

STUDIA Il STOPNIA
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025
CZESC KIERUNKOWA

TECHNOLOGIA MLEKA

Charakterystyka surowca dla przemystu mleczarskiego

Wartos¢ odzywcza mleka i przetwordw mlecznych

Czynniki wptywajace na sktad chemiczny mleka

Cechy fizyczne mleka i ich znaczenie technologiczne

Charakterystyka, znaczenie technologiczne i zywieniowe ttuszczu mlekowego
Termizacja w mleczarstwie — parametry procesu i cel stosowania
Charakterystyka, znaczenie technologiczne i zywieniowe biatek mleka
Charakterystyka i znaczenie technologiczne laktozy

Charakterystyka i znaczenie technologiczne sktadnikdw mineralnych

. Charakterystyka i znaczenie technologiczne enzymdéw mleka

. Charakterystyka i znaczenie bakterii fermentacji mlekowej

. Czynniki decydujace o jakosci higieniczno-mikrobiologicznej mleka surowego

. Charakterystyka i znaczenie drobnoustrojow psychrotrofowych w mleczarstwie

. Czynniki warunkujgce trwatosc i jakosé mleka spozywczego (pasteryzowanego i UHT)
. Czynniki warunkujace jakos¢ mlecznych napojow fermentowanych

. Czynniki warunkujgce jakos¢ mleka zageszczonego stodzonego i niestodzonego

. Czynniki warunkujace jakos¢ mleka w proszku

. Czynniki warunkujgce jako$¢ masta

. Klasyfikacja seréw

. Technologia i czynniki warunkujgce jakos¢ sera podpuszczkowego

. Przemiany zachodzgce podczas dojrzewania sera (rola chymozyny, plazminy i bakterii

fermentacji mlekowej)

Czynniki warunkujace jakosé twarogu i serka ziarnistego

Stany zapalne wymion (charakterystyka, wptyw na jakosé technologiczng mleka surowego,
metody wykrywania)

Charakterystyka mikroflory mleka surowego

Bakterie przetrwalnikujgce w mleku surowym i produktach mlecznych (charakterystyka,
znaczenie, metody ograniczania rozwoju)

Wykorzystanie w przemysle spozywczym réznych produktéw biatkowych pochodzenia
mlecznego

Cechy sensoryczne mleka i przetwordw mlecznych (smak, zapach, barwa, tekstura)
Czynniki warunkujace trwatos¢ mleka i przetwordéw mlecznych (zmiany mikrobiologiczne,
chemiczne, enzymatyczne i fizyczne)

Zastosowanie metod instrumentalnych do oceny jakosciowej mleka surowego

Plesnie w serowarstwie (charakterystyka plesni celowo stosowanych przy produkcji seréw
oraz plesni zanieczyszczajgcych produkt)
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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZEOWIEKA

STUDIA Il STOPNIA
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025

CZESC KIERUNKOWA
BIOTECHNOLOGIA | MIKROBIOLOGIA ZYWNOSCI

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

Czynniki determinujgce aktywnos¢ fermentacyjng drozdzy piekarskich suszonych i prasowanych
Metody intensyfikujgce proces hodowli biomasy drozdzy

Produkty uboczne fermentacji alkoholowej i ich wptyw na jakos$é spirytusu surowego
Nowoczesne rozwigzania technologiczne w gorzelnictwie rolniczym

Metody produkcji kwasu octowego

Omow réznice w produkcji win biatych i czerwonych

Rola surowcéw browarniczych i aspektow technologicznych w projektowaniu nowego produktu
Przedstaw podziat metod genotypowych wykorzystywanych w diagnostyce mikrobiologicznej
zywnosci i omoéw dwie wybrane

. Przedstaw podziat metod fenotypowych wykorzystywanych w diagnostyce mikrobiologicznej

zywnosci i omoéw dwie wybrane

Omow metody badan czystosci mikrobiologicznej sSrodowiska w przemysle spozywczym

Omow metody immunologiczne stosowane w diagnostyce mikrobiologicznej zywnosci

Omow przyktadowe metody instrumentalne wykorzystywane w diagnostyce mikrobiologicznej
Zywnosci

Podaj przyktady szybkich testéw diagnostycznych  wykorzystywanych w diagnostyce
mikrobiologicznej zywnosci uwzgledniajac ich wady i zalety

Podaj przyktady nowoczesnych systemdw usprawniajgcych biotypowanie mikroorganizméw
izolowanych z zywnosci i oméw wybrany

Omow znaczenie modeli pierwszo- i drugorzedowych w mikrobiologii prognostycznej
Charakterystyka szczepu przemystowego

Omow zrddta pozyskiwania szczepdw przemystowych

Omoéw kierunki ulepszania szczepdw przemystowych

Oméw metody ulepszania szczepdw przemystowych

Omoéw biotechnologiczne polisacharydy

Pozachromosomalna informacja genetyczna jako czynnik determinujacy cechy ekstremofili i cechy
fenotypowe niektérych drobnoustrojéw waznych w biotechnologii zywnosci

Omow korzysci ptyngce z wykorzystania mikroorganizméw w biotechnologii enzymoéw
spozywczych

Omow biotechnologiczne kwasy organiczne

Omoéw metody otrzymywania preparatow drozdzowych oraz ich zastosowania w przemysle
spozywczym

Omow zastosowanie przeciwdrobnoustrojowych powtok jadalnych

Kryteria bezpieczenstwa produktéw spozywczych i higieny produkcji w Swietle przepisow
prawnych

Bezpieczenstwo pracy i funkcjonowania laboratorium mikrobiologicznego

Jakos¢ pozywek mikrobiologicznych w badaniach zywnosci

Wyposazenie laboratorium mikrobiologicznego



TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZEOWIEKA

STUDIA Il STOPNIA
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025
CZESC KIERUNKOWA

TECHNOLOGIA MIESA

Wyjasnij pojecie , dodatki funkcjonalne” oraz uzasadnij celowosé ich stosowania w przetworstwie
miesa na wybranych przyktadach

Wymien zabiegi technologiczne charakterystyczne dla procesu produkcji zywnosci wygodnej

z miesa i omow jeden z nich

Wymien i krétko scharakteryzuj gtdwne zrddta zanieczyszczen chemicznych miesa i przetworéw
miesnych

Omow aktualne zasady znakowania miesa i przetworéw miesnych

Omow mozliwos¢ uzycia preparatow btonnikowych w przetwérstwie miesa

Scharakteryzuj odchylenia jakosciowe kietbas parzonych

Technologia produkcji wedzonek surowych

Technologia produkcji kietbas fermentowanych

Technologia produkcji kietbas parzonych

. Sposoby przedtuzania trwatos$ci wedlin

. Czynniki wptywajgce na jako$¢ tuszki i miesa drobiowego

. Przydatnos¢ technologiczna surowcéw drobiowych

. Charakterystyka jaj kurzych (budowa, sktad chemiczny oraz wtasciwosci technologiczne)
. Technologia produkcji proszku jajecznego

. Charakterystyka przemystowych metod oznaczania zawartosci ttuszczu w miesie

. Czynniki gwarantujace bezpieczenstwo zdrowotne miesa pozyskiwanego z dziczyzny

. Czynniki techniczne warunkujgce efektywnos¢ procesu masowania

. Charakterystyka maszyn i urzadzen do rozdrabniania stosowanych w przemysle miesnym
. Wptyw czynnikdéw przedubojowych na jakos¢ tusz i miesa zwierzat rzeznych

. Wptyw czynnikdéw poubojowych na jakos¢ miesa zwierzat rzeznych

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

. Uboczne artykuty uboju - charakterystyka i wykorzystanie

. Metody oceny jakosci miesa i przetworéw miesnych

. Mozliwosci wykorzystania opakowan aktywnych w przetwérstwie miesa

. Pakowanie miesa i przetworédw miesnych w atmosferze modyfikowanej

. Pakowanie prézniowe miesa i przetwordw miesnych

. Zdefiniuj pojecie alternatywnych zrédet miesa i scharakteryzuj jedno z nich

. Czynniki wptywajgce na powtarzalnos$¢ procesu sterylizacji

. Ochrona nazw i oznaczen produktéw rolnych i sSrodkéw spozywczych w Unii Europejskiej
. Technologia produkcji wybranego asortymentu wedlin posiadajgcego oznaczenie GTS
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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZEOWIEKA

STUDIA Il STOPNIA
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025
CZESC KIERUNKOWA

TECHNOLOGIA TEUSZCZOW | KONCENTRATOW SPOZYWCZYCH

Zalecenia zywieniowe dotyczace ttuszczow

Prozdrowotne surowce i produkty ttuszczowe

Znakowanie produktéw ttuszczowych, oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne
Zalety i wady oleju rzepakowego

Charakterystyka orzechéw jako surowcow oleistych

Technologia otrzymywania oliwy z oliwek virgin

Zanieczyszczenia chemiczne olejow ttoczonych na zimno i rafinowanych
Wspodtczesna technologia produkcji margaryny

Zalety i wady margaryny

. Charakterystyka ttuszczu kakaowego

. Metody oceny jakosci ttuszczéw modyfikowanych

. Zalety i wady ttuszczéw modyfikowanych

. Przemiany zachodzace w ttuszczach podczas przechowywania

. Charakterystyka ttuszczéw smazalniczych

. Czynniki wptywajace na szybkosc¢ utleniania i hydrolizy ttuszczow

. Witasciwosci odzywcze i prozdrowotne koncentratow biatek roslinnych

. Otrzymywanie koncentratéw i izolatow biatkowych z soi

. Poréwnanie otrzymywania koncentratow biatek serwatkowych i izolowanych biatek sojowych
. Wykorzystanie proceséw membranowych w produkcji koncentratow spozywczych

. Wykorzystanie liofilizacji w produkcji koncentratéw spozywczych

. Proces ekstruzji w produkcji koncentratow spozywczych

. Wykorzystanie skrobi modyfikowanej w produkcji koncentratéw spozywczych

. Wiasciwosci i otrzymywanie teksturowanych biatek roslinnych

. Metody oceny stabilnosci koncentratdw napojow bezalkoholowych tzw. emulsji napojowych
. Produkcja herbaty czarnej i zielonej

. Koncentraty specjalnego przeznaczenia zywieniowego dla dzieci

. Produkcja i ocena wtasciwosci koncentratow spozywczych

. Metody oceny jakosci herbaty

. Wptyw czynnikdw technologicznych na jakos¢ kawy instant

. Wykorzystanie ekstrakcji ditlenkiem wegla w stanie nadkrytycznym w produkcji kawy instant



TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZEOWIEKA

STUDIA Il STOPNIA
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025

CZESC KIERUNKOWA
TECHNOLOGIA OWOCOW, WARZYW i ZBOZ oraz TECHNOLOGIA MIESA

1. Przydatnosc¢ technologiczna surowcéw owocowych i warzywnych

2. Operacje wstepne w technologii produktéw owocowych i warzywnych

3. Technologia zageszczonych sokéw owocowych

4. Wady konserw owocowych i warzywnych

5. Wykorzystanie proceséw fermentacyjnych w technologii owocow i warzyw

6. Charakterystyka stodzonych produktéw owocowych

7. Soki, nektary, napoje owocowe i warzywne -definicje, wymagania i klasyfikacja

8. Technologia soku i koncentratu pomidorowego

9. Omowic¢ metody oceny wartosci przemiatowej ziarna zbéz

10. Omoéwic etapy przygotowania ziarna do przemiatu

11. Scharakteryzowad surowce stosowane w piekarstwie

12. Omoéwic czynniki wptywajgce na warto$¢ wypiekowg maki

13. Omoéwic réznice w tworzeniu sie ciasta pszennego i zytniego

14. Omoéwi¢ metody prowadzenia ciast chlebowych

15. Omoéwic etapy produkcji makaronu

16. Wptyw czynnikéw przedubojowych i poubojowych na jakos¢ miesa zwierzat rzeznych

17. Wady jakosci miesa zwierzat rzeznych, sposoby zapobiegania ich powstawaniu

18. Jadalne uboczne artykuty uboju - charakterystyka i wykorzystanie

19. Czynniki wptywajace na jako$¢ tuszki i miesa drobiowego

20. Przydatnos¢ technologiczna surowcéw drobiowych

21.Wyjasnij pojecie , dodatki funkcjonalne” oraz uzasadnij celowosc ich stosowania w
przetwdrstwie miesa na wybranych przyktadach

22. Charakterystyka maszyn i urzadzen do rozdrabniania stosowanych w przemysle miesnym

23.Charakterystyka produktéw miesnych z grupy zywnosci wygodnej i wybranych etapéw
procesu produkcyjnego

24. Charakterystyka odchylen jakosciowych kietbas parzonych

25. Czynniki wptywajace na powtarzalnosé procesu sterylizacji

26. Technologia produkcji proszku jajecznego

27. Charakterystyka metod pakowania miesa i przetworédw miesnych

28. Omow aktualne zasady etykietowania miesa i przetwordw miesnych

29. Omow nowoczesne, alternatywne metody oceny jakosci miesa i przetwordw miesnych

30. Ochrona nazw i oznaczen produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych w Unii Europejskiej



PwNPR

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

17.

18.
19.
20.
21.

22.

23.
24,
25.

26.
27.
28.

29.
30.

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZEOWIEKA

STUDIA Il STOPNIA
Obowigzujace od roku akademickiego 2024 2025
CZESC KIERUNKOWA

INZYNIERIA ZYWNOSCI / BIOTECHNOLOGIA | MIKROBIOLOGIA ZYWNOSCI

Mozliwosci projektowania jakos$ci zywnosci poprzez zastosowanie procesu liofilizacji.

Znaczenie i kierunki zastosowania odwadniania osmotycznego w przetwarzaniu zywnosci.
Wyjasni¢ mechanizm kriokoncentraji i znaczenie tego procesu w technologii zywnosci.
Scharakteryzowaé nietermiczne techniki stosowane jako zabiegi wstepne przed procesami
jednostkowymi. Oméwié szczegétowo wybrang technike.

Scharakteryzowa¢ przemiany fizyczne, ktére mogg przebiega¢ w trakcie suszenia oraz
przechowywania suszonych produktdw spozywczych — rodzaje, przyczyny ich wystepowania.
Charakterystyka produktdw pochodzenia mikrobiologicznego jako obiektéw suszenia.
Scharakteryzowad suszarki dyspersyjne do suszenia zywnosci. Wymieni¢ podstawowe rodzaje i
szerzej oméwic jeden z nich.

Nowoczesne metody suszenia zywnosci.

Podad podziat i cechy nowych produktéw spozywczych.

Scharakteryzowac warunki sprzyjajace powstawaniu nowych produktow spozywczych.

Omoéwié etapy rozwoju nowych produktédw spozywczych.

Omoéwic wptyw technologii i techniki na rozwdéj nowych produktéw spozywczych.
Scharakteryzowa¢ wewnetrzne Zrédta nowych produktéw spozywczych.

Scharakteryzowaé zewnetrzne zrédta nowych produktow spozywczych.

Omoéwic procedury badania nowych produktow spozywczych.

Scharakteryzowad czynniki ksztattujgce przysztos$é projektowania nowych produktéw
spozywczych.

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

Produkty uboczne fermentacji alkoholowej i ich wptyw na jakos$¢ spirytusu surowego.

Metody produkcji kwasu octowego.

Rola surowcdw browarniczych i aspektéw technologicznych w projektowaniu nowego produktu.
Przedstaw podziat metod genotypowych wykorzystywanych w diagnostyce mikrobiologicznej
zywnosci i omoéw dwie wybrane.

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

Omoéw metody badan czystosci mikrobiologicznej Srodowiska w przemysle spozywczym.

Omoéw metody immunologiczne stosowane w diagnostyce mikrobiologicznej zywnosci.

Podaj przyktady szybkich testdw diagnostycznych  wykorzystywanych w diagnostyce
mikrobiologicznej zywnosci uwzgledniajgcych ich wady i zalety.

Metody ulepszania szczepdw przemystowych.

Omow biotechnologiczne polisacharydy.

Omoéw korzysci ptynace z wykorzystania mikroorganizméw w biotechnologii enzyméw
spozywczych.

Omow biotechnologiczne kwasy organiczne.

Metody otrzymywania preparatdw drozdzowych oraz ich zastosowania w przemysle
spozywczym.
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TECHNOLOGIA i OCENA ZYWNOSCI POCHODZENIA ROSLINNEGO

. Przydatnosc technologiczna surowcéw owocowych i warzywnych.

. Operacje wstepne w technologii produktéw owocowych i warzywnych.

. Wady konserw owocowych i warzywnych.

. Wykorzystanie procesdw fermentacyjnych w technologii owocéw i warzyw.

. Charakterystyka stodzonych produktéw owocowych.

. Soki, nektary, napoje owocowe i warzywne -definicje, wymagania i klasyfikacja.
. Omoéw metody oceny wartosci przemiatowej ziarna zbdz.

. Omow etapy przygotowania ziarna do przemiatu.

. Scharakteryzuj surowce stosowane w piekarstwie.

. Omoéw czynniki wptywajgce na wartos¢ wypiekowa maki.
. Omow rdznice w tworzeniu sie ciasta pszennego i zytniego.
. Oméw etapy produkcji makaronu.
. Klasyfikacja zagrozen chemicznych w zywnosci i réznica miedzy zagrozeniem
a zanieczyszczeniem Zywnosci.
. Zagrozenia zywnosci pochodzenia roslinnego — krétka charakterystyka i czynniki wptywajgce
na ich poziom.
Sposoby eliminacji i redukcji poziomdw wystepowania zagrozen w zywnosci pochodzenia
roslinnego.
Wymien i krotko scharakteryzuj metody ekstrakcji sktadnikéw z produktéw roslinnych.
Omow zasade rozdziatu zwigzkéw technikg chromatografii cieczowe;j.
Wymien detektory stosowane w chromatografii gazowej i krétko omoéw jeden z nich.
Charakterystyka palmy oleistej jako surowca olejarskiego.
Wyrdzniki jakosci i autentycznosci olejéw jadalnych.
Etapy produkcji i wartos$¢ zywieniowa wspotczesnych ,margaryn”.
Informacje obligatoryjne i przyktady dobrowolnych na etykiecie produktu spozywczego.
Omow etapy produkcji kawy instant.
Scharakteryzuj surowce stosowane do produkcji preparatow biatkowych.
Omoéw metody badania emulsji spozywczych.
Omoéw zmiany zachodzgce w ttuszczach.
Skrobia - wtasciwosci, modyfikacje i zastosowanie.
Tekstura i jej znaczenie w ocenie jakosci zywnosci.
Zalety i wady ttuszczu kakaowego.
Metody oceny jakosci ttuszczéw modyfikowanych.
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. Wymien i krétko scharakteryzuj metody ekstrakcji sktadnikéw z produktéw pochodzenia

zwierzecego.

. Omow zasade rozdziatu zwigzkdéw technikg elektroforezy.
. Wymien detektory stosowane w chromatografii cieczowej i krotko oméw jeden z nich.
. Klasyfikacja zagrozen chemicznych w zywnosci i rdznica miedzy zagrozeniem a

zanieczyszczeniem zywnosci.

. Zagrozenia zywnosci pochodzenia zwierzecego — krdtka charakterystyka i czynniki wptywajace

na ich poziom.

. Sposoby eliminacji i redukcji poziomdw wystepowania zagrozen w zywnosci pochodzenia

zwierzecego.

. Czynniki wptywajgce na sktad chemiczny mleka
. Rodzaje i zrédta zanieczyszczen mleka surowego
. Charakterystyka i znaczenie bakterii fermentacji mlekowej

. Klasyfikacja serow

. Technologia mlecznych napojéw fermentowanych

. Technologia otrzymywania masta i czynniki warunkujgce jakosé tego produktu

. Bakterie z gatunku Listeria monocytogenes — charakterystyka morfologiczna, biochemiczna,
wystepowanie i znaczenie w technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego

Rodzaje zafatszowan mleka i sposoby ich wykrywania

Metody instrumentalne w ocenie jakos$ci mleka surowego

Projektowanie produktu mlecznego — od pomystu do realizacji

Wartos$¢ odzywcza mleka i przetwordw mlecznych

Charakterystyka metod obrébki cieplnej w technologii mleka

Wptyw czynnikéw przedubojowych i poubojowych na jakos¢ miesa zwierzat rzeznych
Wady jakosci miesa zwierzat rzeznych, sposoby zapobiegania ich powstawaniu
Jadalne uboczne artykuty uboju - charakterystyka i wykorzystanie

Przydatnos¢ technologiczna surowcéw drobiowych

. Wyjasnij pojecie ,,dodatki funkcjonalne” oraz uzasadnij celowos¢ ich stosowania w
przetwdrstwie miesa na wybranych przyktadach

Charakterystyka produktéw miesnych z grupy zywnosci wygodnej i wybranych etapow
procesu produkcyjnego

Charakterystyka odchylen jakosciowych kietbas parzonych

Czynniki wptywajgce na powtarzalnos¢ procesu sterylizacji

Technologia produkcji proszku jajecznego

Charakterystyka metod pakowania miesa i przetworéw miesnych

Omoéw aktualne zasady etykietowania miesa i przetwordw miesnych

Omow nowoczesne, alternatywne metody oceny jakosci miesa i przetworow miesnych



