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ZAGADNIENIA NA EGZAMIN DYPLOMOWY MAGISTERSKI
w roku akademickim 2017/2018

TOWAROZNAWSTWO
USLUGI ZYWIENIOWE I DIETETYKA
studia drugiego stopnia
stacjonarne i niestacjonarne
nabor 2016/2017

Pula kierunkowa
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Opakowania inteligentne i aktywne

Znakowanie opakowan zwigzane z ochrong srodowiska

Gtowne cechy i kryteria podziatu ustug

Rola zawarto$ci 1 stanu termodynamicznego wody w ksztattowaniu trwato$ci zywnosci
Rola temperatury przechowywania w ksztatltowaniu trwatosci zywnosci

Kryteria klasyfikacji tworzyw sztucznych

Zwiazki powierzchniowo — czynne - dziatanie i zastosowanie

Czynniki determinujace jako$¢ skor futerkowych i licowych

Rodzaje metod oceny jakosci zywnosci

. Znakowanie zywnoS$ci zawierajacej alergeny

. Czynniki ksztaltujace jakos¢ zywnosci

. Klasyfikacja i charakterystyka doswiadczen w towaroznawstwie

. Organizacja 1 etapy dosSwiadczen w towaroznawstwie

. Hipotezy i ich znaczenie w badaniach naukowych

. Zatozenia modelu maksymalizacji przychodow ze sprzedazy.

. Graniczne punkty rentownosci dla rynku doskonatego i niedoskonatego.
. Etapy odkrywania wiedzy z danych

. Roznice migdzy statystyczng a eksploracyjna analiza danych

. Analiza skupien 1 jej zastosowania

. Stosowanie metod wnioskowania statystycznego w zarzadzaniu jakoscig
. Karty kontrolne procesu.

. Materiaty kompozytowe i ich zastosowanie

. Wptyw surfaktantow na srodowisko naturalne

. Wspolczesne kierunki zastosowan polimerow biodegradowalnych

. Aktywno$¢ antyoksydacyjna jako wyr6znik jakosci zywnosci

. Czynniki ksztattujace jakos¢ owocoOw 1 warzyw

. Rola znormalizowanych systeméw zarzadzania w dziatalnosci przedsigbiorstwa
. Cykl zycia produktu w strategii produktu

. Struktura poziomow produktu rynkowego wg Levitta



30. Istota i znaczenie pracy zespotowej w organizacji

Pula specjalno$ciowa
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Kwasy tluszczowe — klasyfikacja zywieniowa, znaczenie fizjologiczne oraz zalecane
spozycie

Charakterystyka i aktywnos$¢ fizjologiczna btonnika pokarmowego

Biodostepno$¢ makro i mikroelementéw oraz czynniki je warunkujace

Wspotczesne metody pomiaru cech antropometrycznych w ocenie stanu odzywienia i ich
interpretacja

Fizjologiczne podstawy glodu i sytosci

Hiperglikemia — istota i znaczenie stylu zycia i zachowan zywieniowych w profilaktyce
i leczeniu

Dyslipidemie — istota i znaczenie stylu zycia i zachowan zywieniowych w profilaktyce
i leczeniu

Klasyfikacja diet w ujeciu ogdlnym i ich modyfikacje

Otylos¢ — definicja i znaczenie stylu zycia i zachowan zywieniowych w profilaktyce
I leczeniu

Diety alternatywne i nowe trendy w dietetyce

Diety eliminacyjne w odpowiedzi na alergie i nietolerancje pokarmowe

Zaburzenia w odzywianiu zwigzane z otylo$cia

Wymagania higieniczne dla zywnosci

Czlowiek jako zrodto zagrozen dla zdrowia konsumenta

Wirusy a bezpieczenstwo konsumenta

Charakterystyczne surowce i potrawy w wybranej kuchni regionalnej

Wptyw zasady religii na przygotowanie potraw

Czynniki rozwoju ustug zywieniowych

Nowe ujecie funkcji ustug Zywieniowych

Podstawowe determinanty ksztattowania jakosci ustug zywieniowych

Gtowne podsystemy rynku ustug zywieniowych

Cele edukacji zywieniowej

Definicja pojecia: "prawidtowe zywienie"

Metoda wywiadu 24-godzinnego

Czynniki uwzgledniane przy ukladaniu menu ustugi Zywieniowej

System Cook & chill w produkcji potraw

Etapy kalkulacji cen ustugi zywieniowej metodg doliczeniowa

Elementy umowy na sprzedaz ustug gastronomicznych

Wskaznik food cost ustugi zywieniowej

Wptyw rodzajow obrobki kulinarnej na ksztaltowanie wlasciwosci sensorycznej migsa
Skutki retrogradacji skrobi w przygotowanych potrawach i pieczywie

Czynniki ksztattujace wlasciwosci ciasta kruchego

Wiasciwosci emulgujace jaj w technologii potraw — typy emuls;ji, przyktady potraw
Wykorzystanie potraw z ziemniakdw w zZywieniu dietetycznym

Wplyw obrobki cieplnej na zachowanie barwy 1 czynnikdéw bioaktywnych warzyw
Wplyw sposobu gotowania na wlasciwosci fizyczne, odzywcze i1 dietetyczne kasz
Zalecenia zywieniowe dla 0sob przebywajacych w warunkach klimatu cieptego
Zalecenia zywieniowe dla 0osob przebywajacych w warunkach klimatu zimnego
Zalecenia zywieniowe w warunkach wzmozonej aktywnosci fizycznej



40. Suplementacja diety — istota, przestanki, uwarunkowania i analiza krytyczna zasadnosci
jej stosowania

41. Systemy Zarzadzania Trescig (CMS) i ich wykorzystanie w dziatalno$ci ustugowe;j

42. Metody promowania wtasnej dziatalnosci ustugowej w Internecie

43. Przestanki ochrony i strefy zagrozen interesow konsumenta

44, Konsumeryzm

45. Metoda pigciopunktowa w ocenie potraw

46. Podstawowe smaki i ich wzorce chemiczne

47. Rola wzmacniaczy smakowitos$ci

48. Marketing jako koncepcja zarzadzania

49. Gtéwne narzegdzia promocji ustug

50. Przyktadowe strategie cenowe w marketingu ustug

Gdynia, dnia 9 lutego 2018 roku.



