WYDZIAL ZYWIENIA CZLOWIEKA

KIERUNEK STUDIOW: GASTRONOMIA I HOTELARSTWO ZAGADNIENIA
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EGZAMINU DYPLOMOWEGO - INZYNIERSKIEGO
(obwigzujace od roku ak. 2024/2025 — od semestru letniego)

Zagadnienia kierunkowe

Metody utrwalania zywnosci: cele i charakterystyka.

Urzadzenia do obrdobki termicznej zywnosci w zaktadach gastronomicznych:
charakterystyka, zasada dziatlania, nowoczesne rozwigzania konstrukcyjne stosowane
W wybranych maszynach gastronomicznych (urzadzenia do obrobki cieplnej, urzadzenia
chlodnicze).

Diety stosowane w cateringu dietetycznym: zastosowanie i charakterystyka diet (dieta
tatwostrawna, bezglutenowa, o niskim indeksie glikemicznym).

Charakterystyka wybranych proceséw kulinarnych (obréobka wstepna, obrobka cieplna:
gotowanie, w tym gotowanie w wodzie, na parze, w kuchni mikrofalowej,
w szybkowarze, duszenie, pieczenie, grillowanie, smazenie).

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

Wplyw procesu kulinarnego (obrobka wstgpna, obrobka cieplna) na jakos$¢ uzyskanych
potraw (warto$¢ odzywcza, jako$¢ sensoryczna, bezpieczenstwo zdrowotne).

Wplyw przemystowych procesow technologicznych na jakosé¢, w tym wartos¢ odzywcza
I prozdrowotng wybranych grup produktéw spozywczych (thuszcze, przetwory mleczne,
warzywno-owocowe, zbozowe, rybne, migsne).

Charakterystyka kuchni molekularnej i Note by Note.

Kuchnie narodowe i polskie kuchnie regionalne: charakterystyka i roznice.

Obstuga konsumenta w gastronomii z uwzglednieniem zasad serowania potraw oraz
napojow.

Rodzaje i organizacja wybranych przyjec¢ okolicznosciowych w gastronomii.

Etapy projektowania nowych potraw.

Trendy w gastronomii i hotelarstwie.

Metody zapewnienia bezpieczenstwa produkcji potraw w zakladach gastronomicznych:
GHP, GMP, HACCP.



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

16. Zagrozenia mikrobiologiczne w zywnosci wywotujgce zatrucia pokarmowe.

17. Czynniki wplywajace na jako$¢ surowca migsnego i rybnego: rodzaje, charakterystyka.

18. Reakcje Maillarda: najwazniejsze etapy, ich charakterystyka, zwigzki powstajace w tych
reakcjach, wptyw reakcji Maillarda na ksztattowanie smaku i zapachu zywnos$ci/potraw.

19. Zasady planowania zywienia w zakladach zywienia zbiorowego, z uwzglednieniem
zasad zrownowazonej konsumpc;ji.

20. Zanieczyszczenia chemiczne wystepujace w zywnosci (rodzaje i zrodha ich pochodzenia,
zagrozenia zdrowotne dla konsumenta, sposoby zapobiegania i obnizania ryzyka).

21. Wartos¢ energetyczna, warto$¢ odzywcza 1 ocena towaroznawcza produktow
spozywczych: ttuszcze, przetwory rybne i migsne.

22. Wartos¢ energetyczna, warto$¢ odzywcza 1 ocena towaroznawcza produktow
spozywczych: przetwory mleczne, warzywno-owocowe, zbozowe.

23. Sktadniki pokarmowe (biatka, thuszcze, weglowodany, blonnik pokarmowy, witaminy,
sktadniki mineralne): znaczenie dla organizmu, zapotrzebowanie, skutki niedoborow
oraz nadmiarow.

24. Metody stosowane w analizie zywnosci: oznaczanie suchej masy, biatka, thuszczow,
weglowodandw.

25. Metody stosowane w analizie zywnosci: 0znaczanie sktadnikoéw mineralnych i witamin.

26. Analiza sensoryczna w ocenie jakosci zywnosci: definicja, zastosowanie, typy ocen,
metody roznicowe i skalowania.

27. Charakterystyka sktadnikéw alergennych wystepujacych w potrawach.

28. Podobienstwa i roznice oraz celowos¢ znakowania produktow ekologicznych oraz
produktow z grup: Chronione Nazwy Pochodzenia, Chronione Oznaczenia Geograficzne
oraz Gwarantowane Tradycyjne Specjalnosci.

29. Tlosciowe i jakosciowe metody w badaniach marketingowych.

30. Specyfika, cechy i kryteria podziatu ustug gastronomicznych.

31. Koncepcja marketingu mix dla ustugi gastronomicznej lub hotelarskiej.

32. Zasady klasyfikacji i kategoryzacji obicktow hotelarskich w Polsce.

33. Etapy tworzenia imprezy turystycznej.



34. Charakterystyka podstawowych praw konsumenta w gastronomii i hotelarstwie.

35. Wiasnos¢ intelektualna: definicja, zasady systemu ochrony wtasnosci intelektualnej.

36. Zachowania nabywcze konsumentow: definicja, wptyw czynnikow.

37. Rola i przyktady systemow informatycznych do wspomagania zarzadzania hotelem.

38. Zarzadzanie w gastronomii i hotelarstwie: zarzadzanie strategiczne 1 operacyjne,

kalkulacja cen, czynniki determinujace wysokos$¢ marzy.



