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USLUGI ZYWIENIOWE I DIETETYKA
studia pierwszego stopnia
niestacjonarne
nabor 2016/2017

Pula kierunkowa

Zrodta prawa wlasnosci intelektualne;

Charakterystyka podstawowych sktadnikow zywnosci

Blonnik i gluten — charakterystyka i znaczenie w zywnosci i w zywieniu
Aminokwasy egzo i endogenne

Bezrobocie — definicja, klasyfikacje, przyczyny i skutki

Popyt 1 podaz. Elastycznosci popytu i podazy

Struktura materiatow inzynierskich

Twardo$¢ materiatow inzynierskich

Pojecie populacji generalnej oraz proby w ujeciu wnioskowania statystycznego
10. Klasyfikacja procesow informacyjnych

11. Zamrazanie jako metoda utrwalania produktow spozywczych

12. Charakterystyka metod rozdrabniania produktéw spozywczych

13. Klasyfikacja i charakterystyka metod rozmrazania produktéw spozywczych
14. Hurtownie danych w analizie danych

15. Obowiazki pracodawcy w zapewnieniu bezpiecznych 1 higienicznych warunkéw pracy
16. Procesy logistyczne realizowane w przedsigbiorstwie

17. Metody oznaczania kwasowosci produktow spozywczych

18. Refraktometria i polarymetria w analizie produktéw spozywczych

19. Metody oznaczania tluszczo6w

20. Rdznica miedzy dezynfekcja a sterylizacja

21. Wplyw temperatury na przezywalnos$¢ drobnoustrojow

22. Znaczenie mikroflory psychrotrofowej w ksztattowaniu jakosci Zywno$ci
23. Krzywa wzrostu logarytmicznego bakterii

24. Wpltyw warunkéw srodowiska na rozwoj drobnoustrojow

25. Skutki ekonomiczne i ekologiczne niedoboru wody

26. Przyczyny i skutki efektu cieplarnianego

27. Definicja, przyczyny i skutki eutrofizacji

28. Pojecie swiadomosci ekologicznej

29. Zarzadzanie 1 jego funkcje w organizacji
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Cechy wspolczesnego konsumenta

Podstawowe czynniki warunkujace zachowania konsumenta na rynku
Ryzyko konsumenckie, jego istota i rodzaje

Znaczenie analizy sensorycznej w ocenie jako$ci towarow
Metody roznicowe wykorzystywane w analizie sensorycznej
Normy ISO serii 9000

Siedem zasad zarzadzania jakoscia

Skutecznos¢ 1 efektywnos$¢ systemu zarzadzania jakoscia
Kryteria klasyfikacji tworzyw sztucznych

Polimery z odnawialnych zrédet

Technologia wyrobu artykuldw ceramicznych 1 szklanych
Towaroznawczy podziatl wtokien

Dziatanie zwigzku powierzchniowo — czynnego

Emulsje kosmetyczne

Modyfikacje powierzchni stosowane we wspotczesnych materiatach papierniczych
Czynniki determinujace jako$¢ skor futerkowych i1 licowych
Ocena towaroznawcza przypraw

Ocena towaroznawcza mleka spozywczego

Ocena towaroznawcza seréw twarogowych

Ocena towaroznawcza mlecznych napojow fermentowanych
Ocena towaroznawcza wedlin

Zasady znakowania jaj

Metody utrwalania surowca rybnego

Opakowania inteligentne i aktywne

Znakowanie opakowan zwigzane z ochrong srodowiska
Towaroznawcza charakterystyka maki

Klasyfikacja pieczywa i wady pieczywa

Czynniki decydujace o wartosci odzywczej owocOw 1 warzyw
Zmiany przechowalnicze w pieczywie

Zmiany przechowalnicze ttuszczéw jadalnych

Procesy fizjologiczne jako czynnik ksztaltujacy trwatos¢ przechowalnicza surowcow
ro$linnych

Pula specjalnosciowa

CoNoR~WNE
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Zasada IMPACT w pracy zawodowej i biznesie

Wymagania higieniczne dla Zywnosci

Mykotoksyny jako problem zdrowotny

Wirusy a bezpieczenstwo konsumenta

Dieta alternatywna — definicja, charakterystyka, przyktady

Srédziemnomorski model zywienia — charakterystyka zywieniowa

Otytos¢ — przyczyny powstawania, metody profilaktyki oraz leczenia

Indeks glikemiczny — czynniki determinujgce, znaczenie i zastosowanie w dietetyce
Charakterystyka procesow cieplnych stosowanych w technologii gastronomicznych i ich
wplyw na cechy jako$ciowe zywnos$ci

. Wplyw sposobu rozmrazania i gotowania na cechy jakosciowe potraw z migsa i ryb
. Podzial zup ze wzgledu na rodzaj wywardéw i stosowane podprawy. Warto$¢ odzywcza

zup
Wykorzystanie wtasciwosci funkcjonalnych jaj w technologii sporzadzania potraw
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Rola glutenu w ksztattowaniu wtasciwosci potraw

Geneza wspolczesnego prawa zywnosciowego UE /rozporzadzenie 178/2002 1 tzw.
kwartet higieniczny

Analiza ryzyka 1 jej miejsce w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci

Rola systemu RASFF w ochronie europejskich konsumentow zywnosci i pasz
Obrobka wstepna surowcoOw — podzial, cel stosowania, zasady doboru maszyn i urzadzen
Cel stosowania i zasady eksploatacji urzadzen chtodniczych

Zastosowanie piecoOw konwekcyjno-parowych w obrobce kulinarne;j

Zasady BHP i HACCP obowigzujace w zmywalni naczyn stolowych

Znaczenie fizjologiczne i rola wody w zywieniu

Biatka zywno$ci — znaczenie dla organizmu oraz skutki niezbilansowanej podazy
Rola i znaczenie fizjologiczne zrdznicowanych frakcji blonnika pokarmowego
Thuszcze i kwasy tluszczowe w zywieniu cztowieka

Wspotczesne modele racjonalnego zywienia

Zasady planowania jadlospisu

Metody oceny sposobu zZywienia

Kryteria, cele i zakres chemicznego utrwalania zywnosci

Produkcja koncentratow warzywnych na przyktadzie koncentratu pomidorowego
Specyfika zywnosci z punktu widzenia jej dystrybucji i magazynowania

Rola zywienia i aktywnoSci fizycznej w profilaktyce przewlektych chordb niezakaznych
Edukacja zywieniowa dzieci w wieku szkolnym

Edukacja 0s6b dorostych w aspekcie prewencji choréb nowotworowych o podtozu
Zywieniowym

Wady i zalety systemu CRM

Metody ksztattowania relacji z klientem

Czynniki ksztattowania jako$ci obstugi konsumenta w gastronomii

Znaczenie opakowan i ich funkcje w marketingu zywnosci

Definicja i1 typologia ustug

Podmioty rynku ustug

Proces zaktadania dziatalnosci ustugowe;j

Gdynia, dnia 30 wrze$nia 2019 roku.



