Zalqcznik nr 1 do uchwaly nr 1/XXV/2018
Rady Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywieniu
z dnia 29 listopada 2018 r.

Efekty ksztalcenia sprawdzane przy przyjmowaniu kandydatow

na studia drugiego stopnia na kierunek Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka

Z zakresu podstaw zywienia czlowieka kandydat powinien znac¢:
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Podstawowe pojecia z zakresu nauki o zywieniu

Podzial sktadnikow pokarmowych

Zywieniowa Klasyfikacje skladnikow mineralnych, ich biodostepnos¢, role jaka
pelnig W organizmie i zalecenia spozycia

Wartos$¢ odzywceza ttuszezow roslinnych i zwierzecych

Normy zywienia — rodzaje i praktyczne zastosowanie

Pojecie podstawowej i catkowitej przemiany materii i czynniki determinujace ich
natgzenie.

Pojecie warto$ci energetycznej pozywienia

Pojecie sposobu zywienia i stanu odzywienia oraz metody ich oceny

Podzial witamin, ich charakterystyke, bioaktywnos¢ (rownowazniki), gtéwne zrodta
w zywieniu 1 objawy niedoboru

Warto$¢ odzywcza produktow spozywczych, jej wskazniki 1 zmiany podczas
przechowywania i przetwarzania zywnosci

Role tluszczoéw w zywieniu i zalecenia ich spozycia w aspekcie profilaktyki chorob
uktadu krazenia

12.Role¢ biatka w zywieniu, jego warto$¢ odzywcza, zrodta, zapotrzebowanie i skutki

niedoboru

13. Rolg¢ weglowodanow przyswajalnych i nieprzyswajalnych w zywieniu, zrodia

I zalecenia spozycia

14. Zagadnienia dotyczace przyswajania sktadnikow pokarmowych podczas trawienia,

strawnos$ci produktow spozywczych i sposoby jej zwigkszania

Z zakresu ogélnej technologii zywnosci kandydat powinien znaé:
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Pojecie jakosci 1 kryteridow jako$ci produktow spozywczych, czynniki wptywajace
na jakos$¢ produktu gotowego

Pojecie psucia si¢ zywno$ci — czynniki powodujace obnizanie si¢ jakosci,
charakterystyka zmian

Rodzaje operacji oraz procesow w technologii zywnosci 1 ich klasyfikacje

Procesy podstawowe i zasady ich realizacji

Czyszczenie surowcow jako zespot roznych rodzajow operacji — cele, metody
Operacje mechaniczne — podziat, cele, metody

Operacje i metody cieplne — zakres stosowania, wazniejsze zmiany zachodzgce
W zywnoSci podczas ogrzewania

Niekonwencjonalne metody ogrzewania

Operacje typu dyfuzyjnego, procesy chemiczne i biotechniczne w technologii
zywnosci — podzial, zakres stosowania, cele, warunki

10. Ogolne aspekty utrwalania Zywnosci



11. Osmoaktywne metody utrwalania zywnosci — rola aktywnosci wody
W ksztattowaniu trwatosci, charakterystyka metod utrwalania z uwzglednieniem
sposobu ich przeprowadzenia i wptywu na trwato$¢ produktu

12. Utrwalanie zywnos$ci metoda chlodzenia lub zamrazania — zmiany w czasie
zamrazania i przechowywania, trwatos¢, metody

13. Utrwalanie zywno$ci metodami wyjalawiania cieplnego — podstawy cieplnego
niszczenia drobnoustrojow, technologie apertyzacji, HTST, pakowanie
aseptycznego

14. Inne metody utrwalania zywnos$ci — chemiczne, obnizanie pH, nietermiczne
fizyczne metody utrwalania, atmosfera modyfikowana (podstawy i warunki
utrwalania, wady i zalety)

15. Skojarzone metody utrwalania zywnosci
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Egzamin testowy sklada si¢ z 40 pytan jednokrotnego wyboru (z proponowanych
czterech wariantéw odpowiedzi) i 20 zdan do uzupelnienia (wlasciwymi wyrazami lub
wartosciami liczbowymi).



