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Pytania weryfikujgce kompetencje kierunkowe
1. Scharakteryzuj dowolng forme organizacyjno-prawng przedsiebiorstwa.
2. Omoéw wybrang grupe wskaznikéw charakteryzujgcych kondycje finansowg przedsiebiorstwa.
3. Omoéw dowolny sktadnik mieszanki marketingowe;j.

4. Makrosktadniki odzywcze i pokarmowe (biatka, ttuszcze, weglowodany, woda) — zrédta w
diecie, rola, funkcje, przemiany; zapotrzebowanie organizmu, normy zywienia.

5. Mikrosktadniki pokarmowe (witaminy, sktadniki mineralne) — zrédta w diecie, rola, funkcje;
zapotrzebowanie organizmu, normy zywienia.

6. Naturalne i sztuczne substancje stodzace — korzysci i zagrozenia wynikajgce z ich stosowania
W Zywnosci.

7. Corozumiesz pod pojeciem reakcji Maillarda? Oméw poszczegdlne etapy tych reakcji z
uwzglednieniem powstajgcych zwigzkdw chemicznych. Wymien pozytywne i negatywne
skutki reakcji Maillarda.

8. Wazrost drobnoustrojow w srodowisku zywnosci.

9. Mikroflora surowcéw i produktéw pochodzenia roslinnego.

10. Mikroflora surowcéw i produktéw pochodzenia zwierzecego.

11. Rola mikroorganizmow w procesach fermentacyjnych.

12. Wptyw procesdw utrwalania zywnosci na drobnoustroje.

13. Technologia produkcji piwa.

14. Technologia produkcji drozdzy piekarskich.

15. Kierunki wykorzystania ziarna zbéz z uwzglednieniem wymagan jakoSciowych.
16. Czynniki wptywajgce na jako$¢ pieczywa.

17. Pétprodukty z owocdw i warzyw — ich wykorzystanie technologiczne w przemysle
spozywczym.

18. Sktad i wymagania jakosciowe dla mleka surowego.

19. Omdw technologie produkcji wybranego produktu mlecznego.

20. Czynniki wptywajace na jako$¢ miesa.

21. Czynniki wptywajace na jakos¢ przetwordéw miesnych.

22. Technologia uboju i obrébki poubojowej duzych zwierzat rzeznych oraz drobiu.
23. Prawo zywnosciowe — definicja, cele i podstawowe akty prawne.

24. Bezpieczenstwo zywnosci — wymagania prawne.

25. Technologia produkcji olejéw rafinowanych.

26. Sktad i technologia produkcji wspotczesnych margaryn.
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Technologia produkcji wybranej grupy koncentratéw spozywczych.
Metody obrébki wykorzystywane w technologii gastronomiczne;j.
Techniki przygotowywania podstawowych grup potraw.

Przyczyny i podziat zatrué¢ pokarmowych o charakterze mikrobiologicznym.

Pytania weryfikujace kompetencje inzynierskie
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Wymien i krotko scharakteryzuj procesy stosowane w technologii zywnosci, w ktérych mozna
uzyskiwaé nowe estry kwasow ttuszczowych. Jakie zastosowanie znajduje proces
przeestryfikowania w technologii zywnosci?

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

Stosowane operacje i procesy w technologii zywnosci.

Metody utrwalania zywnosci.

Kontrola procesu produkcyjnego.

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

Przedstaw przyktadowe pompy lub przenosniki (do wyboru) stosowane w przemysle
spozywczym.

Scharakteryzuj rozwigzania systemow mycia i dezynfekcji zbiornikdw w przemysle
spozywczym.

Sposoby przygotowania prébek do analizy sktadu chemicznego.

Metody analizy zawartosci ttuszczéw w surowcach i produktach spozywczych.
Metody analizy zawartosci biatek w surowcach i produktach spozywczych.
Metody analizy zawartosci sacharydéw w surowcach i produktach spozywczych.

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

Wptyw struktury i wiasciwosci surowcow i produktéw na przebieg proceséw jednostkowych
(mechanicznych, wymiany ciepta, wymiany masy).

Scharakteryzuj znaczenie oporu Srodowiska w przebiegu proceséw wymiany ciepta oraz
wymiany masy.

Na wybranych przyktadach oméw zasade dziatania przeponowych wymiennikéw ciepta oraz
znaczenie analizy oporéw ciepta w tych urzadzeniach.

Scharakteryzuj przemiany fazowe w procesach jednostkowych (rodzaje, ciepto oraz
temperatura przemiany fazowej) i ich wykorzystanie.

Funkcja ochronna opakowan do zywnosci.
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Poréwnaj systemy pakowania MAP z CAP.
Operacje wstepne stosowane podczas przetwarzania owocow i warzyw.
Metody utrwalania stosowane w przetwdrstwie owocow i warzyw.

Na wybranym przyktadzie oméw wptyw procesu technologicznego na wtasciwosci fizyczne
produktu.

Metody pomiaru barwy zywnosci.
Woda i jej uzdatnianie w zakfadach przemystu spozywczego.

Nosniki energii cieplnej wykorzystywane w przemysle spozywczym — przyktady, zalety, wady,
mozliwosci zastosowania.

Charakterystyka Sciekow i odpaddw pochodzgcych z przemystu spozywczego.
Podziat struktur organizacyjnych ze wzgledu na rozpietos¢ kierowania.

Zasady lokalizacji ogélnej i szczegbétowej na przyktadzie wybranej branzy przemystu
spozywczego.

Zasady doboru maszyn w procesie technologicznego projektowania zaktadéw przemystu
spozywczego.



