WYDZIAL ZYWIENIA CZLOWIEKA

KIERUNEK STUDIOW: ZYWIENIE CZLOWIEKA I OCENA ZYWNOSCI
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ZAGADNIENIA EGZAMINU DYPLOMOWEGO - INZYNIERSKIEGO
(obwigzujace od roku ak. 2021/2022)

Zagadnienia kierunkowe

Sktadniki odzywcze bedace zrodtem energii w diecie: ich funkcje, zawarto$¢ w
produktach spozywczych oraz gtowne zrodla w przecigtnej diecie.

Rola witamin i skladnikéw mineralnych, zapotrzebowanie, skutki niedoboréw
I nadmiar6ow.

Metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia i ich wykorzystanie w réznych
grupach populacyjnych.

Gloéwne strategie racjonalizacji zywienia cztowieka.

Warto$¢ odzywcza grup produktow spozywczych, ich rola jako zrodta sktadnikow
odzywczych i pokarmowych w diecie, zalecenia zywieniowe dotyczace Spozycia grup
produktow.

Zasady zywienia osob zdrowych (dzieci, mtodziez, osoby doroste, starsze).

Zagrozenia zdrowotne zwigzane z przetwarzaniem zywnosci (powstajace substancje,
wplyw na zdrowie).

Metody obnizania ryzyka powstawania substancji szkodliwych dla zdrowia na
poziomie przemystu spozywczego oraz w warunkach domowych.

Zasady stosowania dodatkow do zywnosci oraz znakowania zywnosci, ze
szczegblnym uwzglednieniem informacji kierowanych do grup ryzyka.
Charakterystyka najwazniejszych metod stosowanych w analizie zywno$ci do
oznaczania suchej masy, biatka, thuszczow, weglowodanow.

Charakterystyka gldéwnych metod stosowanych w analizie zywnosci do oznaczania
sktadnikéw mineralnych i witamin.

Regulacja homeostazy wybranych witamin i sktadnikow mineralnych.
Charakterystyka funkcji uktadu pokarmowego, ze szczegdlnym uwzglednieniem
trawienia 1 wchtaniania makrosktadnikow.

Cele i zasady dietoterapii cukrzycy typu 2 u 0sob dorostych.

Postgpowanie dietetyczne u 0os6b z nadmierng masg ciata. Zalecenia diety redukcyjnej

w zaleznos$ci od wieku, masy ciata, stanu zdrowia i innych uwarunkowan.
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Charakterystyka i znaczenie zywieniowe warzyw i owocow (klasyfikacja, gatunki,
wartos¢ odzywcza).

Analiza sensoryczna w ocenie jakos$ci zywnosci: zastosowanie, typy ocen, metody
roznicowe i skalowania, czynniki warunkujgce doktadno$¢ i powtarzalno$¢ ocen
sensorycznych

Cele Zréwnowazonego Rozwoju (Sustainable Development Goals - SDGS),

Wplyw proceséw przetworczych na jakos¢ zywnosci, W tym na warto$¢ odzywcza
przetworéw (przetwory oOwocowo-warzywne, zbozowe, mleczne, migsne, rybne,
thuszcze jadalne).

Grupy zwiazkow biologicznie czynnych wystepujacych w owocach i warzywach
Metody uprawy ekologicznej: cele, zasady, wady i zalety.

Substancje bioaktywne stosowane w produkcji zywnosci funkcjonalne;j.

Zywnoéé przeznaczona dla niemowlat i matych dzieci oraz zywnoéé specjalnego
przeznaczenia medycznego: charakterystyka, definicje i podziat.

Sktadniki alergenne i substancje antyodzywcze wystepujace w produktach roslinnych
I zwierzecych: charakterystyka, podziat, przyktady

Nowa zywnos¢: kryteria kwalifikacji; zasady wprowadzania do obrotu.

Wybrane procesy technologiczne stosowane w gastronomii (obrobka wstepna,
obrobka cieplna: gotowanie, duszenie, pieczenie, grillowanie, smazenie).

Systemy technologiczne produkcji potraw w gastronomii (cook-serve, cook-chill,
sous-vide): zasady dziatania, wady i zalety, zastosowanie.

Etapy autooksydacji lipidow zachodzace w zywnos$ci oraz wplyw spozycia produktow
utleniania lipidow na zdrowie cztowieka.

Wymagane i dobrowolne systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnos$ci
(charakterystyka).

Programy warunkow wstepnych zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci (GMP
i GHP).

Zagrozenia mikrobiologiczne w zZywno$ci wywotujace zatrucia pokarmowe.

Uktad funkcjonalny pomieszczen zaktadu gastronomicznego: podstawowe pojecia,
cechy prawidlowego uktadu funkcjonalnego.

Instrumentalne metody analizy cech fizykochemicznych zywno$ci (analiza barwy,
tekstury, wlasciwosci reologicznych).

Metody termicznego utrwalania zywnosci: charakterystyka i kryteria stosowania tych

metod).
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Urzadzenia do obrobki termicznej zywno$ci w zakladach gastronomicznych:
charakterystyka, zasada dziatania, nowoczesne rozwigzania konstrukcyjne stosowane
w wybranych maszynach gastronomicznych.

Fermentacje jako metoda utrwalania zywnos$ci: charakterystyka, rodzaje, produkty
fermentacji, warunki, mozliwosci zastosowania, wptyw na zdrowe cztowieka.
Zastosowanie enzymow w przemysle spozywczym (przemyst mleczarski, migsny,
owocowo-warzywny, piekarniczy).

Pakowanie zywnosci: systemy pakowania, warunki, dobor.

Oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne: rodzaje i zasady formutowania oraz
dopuszczania do stosowania.

Czynniki warunkujace zachowania konsumentéw na rynku zywnosci.

Zachowania zywieniowe konsumentdéw: definicja, ksztaltowanie, wptyw czynnikoéw
srodowiskowych, spotecznych i kulturowych.

Zarzadzanie relacjami z klientami (CRM - Customer Relationship Management) w
przedsigbiorstwie: cele, definicja, elementy sktadowe, programy lojalno$ciowe.
Glowne cele 1 zasady prawa Zzywno$ciowego.

Wiasnos¢ intelektualna: definicja, zasady systemu ochrony whasnosci intelektualne;.
Cechy sektora rolno-spozywczego w Polsce.

Metody analizy strategicznej dziatalno$ci przedsigbiorstwa (5 sit Portera, macierz

BCG, analiza SWOT): zatozenia, cele, wady i zalety.



