ZESTAW PYTAN NA EGZAMIN DYPLOMOWY (studia I stopnia)
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Specjalnosé: INZYNIERIA PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH

PRZEDMIOTY SPECJALNOSCIOWE I

Agrobiznes

1.
2
3
4
5.
6.
;
8
9.
1

0.

Poda¢ definicj¢ agrobiznesu i wymienic jej elementy sktadowe.
Charakterystyka agregatu I agrobiznesu ,,Zaopatrzenie”.
Charakterystyka agregatu Il agrobiznesu ,,Rolnictwo”.
Charakterystyka agregatu III agrobiznesu ,,Przetworstwo”.
Integracja w agrobiznesie i jej rodzaje.

Interwencjonizm panstwa w agrobiznesie.

Koncentracja produkcji rolne;j.

Wielostronnos$¢ produkcji rolne;.

Wewngtrzna struktura gospodarstwa rolnego.

Struktura agrarna polskiego rolnictwa.

Biotechnologia ZvwnosSci

CoNoOA~WNE

[EEN
o

Podaj definicj¢ biotechnologii i wymien zakresy jej zastosowan.

Charakterystyka jeczmienia browarnego i proces stodowania jeczmienia.
Charakterystyka surowcow do produkcji piwa i metody fermentacji.

Proces wytwarzania spirytusu surowego i rektyfikacja spirytusu surowego.

Proces technologiczny produkcji drozdzy piekarskich 1 paszowych.

Surowce do produkcji wina i proces technologiczny jego wytwarzania.

Produkcja kwaséw organicznych na przyktadzie kwasu cytrynowego.

Wytwarzanie preparatow enzymatycznych i aminokwaséw z hodowli drobnoustrojow.
Wymien rodzaje wodek czystych i gatunkowych oraz krétko oméw proces
technologiczny ich produkcji.

. Przedstaw ogodlng charakterystyke miodow pitnych 1 oméw w zarysie proces

technologiczny ich produkcji.

Przetworstwo surowcow zwierzecych i bezpieczenstwo zywnosci

1.

ok

Jaki jest cel oszalamiania zwierzat rzeznych — wymien i scharakteryzuj metody
oszatamiania poszczegdlnych gatunkéw zwierzat stosowane podczas uboju
przemystowego.

Cel przeprowadzania poubojowej klasyfikacji tusz zwierzat rzeznych — wymien
rodzaje choirometrow wykorzystywanych do szacowania zawarto$ci migsa w tuszach
wieprzowych 1 podaj réznice w zasadzie ich dziatania.

Wskaz mozliwo$ci wykorzystania urzadzen rozdrabniajaco - mieszajacych

W przetworstwie migsa — jakie zmiany zachodzg w surowcu migsno-ttuszczowym

w trakcie operacji kutrowania?

Scharakteryzuj zmiany zachodzgce w tkance migsniowej w fazie rigor.

Omoéw budowe makro- 1 mikroskopowa migsnia szkieletowego.

Co to sg napoje mleczne fermentowane? Wskaz najwazniejsze rdéznice w technologii
produkcji jogurtu naturalnego i kefiru.

Omow jak przebiega proces obrobki skrzepu przy produkcji serow twardych
dojrzewajacych.

W jakim celu przy produkcji masta §mietanka poddawana jest dojrzewaniu
fizycznemu i biologicznemu?

Wymien i omow biochemiczne i1 biologiczne metody utrwalania Zywnosci.

. Co to jest system RASFF — rozwin akronim. Jaka jest jego struktura i idea

W zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci?



Przetworstwo surowcow roslinnych

1.

2
3
4
5.
6.
7
8
9.
1

Ekstrakcja sacharozy z krajanki buraczanej.
Oczyszczanie soku dyfuzyjnego.
Przygotowanie ziarna pszenicy do przemiatu.
Etapy przemiatu ziarna pszenicy.
Prowadzenie (fermentacja) ciasta pszennego.
Wypiek i schtadzanie pieczywa pszennego.
Rafinowanie surowego oleju rzepakowego.
Produkcja margaryny.

Produkcja koncentratu z jabtek.

0. Odtwarzanie soku z koncentratu jabtkowego.

PRZEDMIOTY SPECJALNOSCIOWE II

Wvybrane zagadnienia z technologii przemyshu spozywczego

Przemyst zbozowo-mlynarski

1.

o

NGO

9.

Podzial zb6z oraz areal ich upraw w kraju.

Budowa i charakterystyka ziarna pszenicy.

Ocena przydatnos$ci technologicznej surowcdéw w przemysle zbozowo-mtynarskim.
Procesy 1 operacje technologiczne podstawowych wyrobow przemystu zbozowo-
mtynarskiego.

Standaryzacja maki pszennej.

Scharakteryzuj parametry farinograficzne.

Systemy zapewnienia jakosci w przemysle zbozowo-mtynarskim.

Podstawowe cechy uzytkowe maki jako produktu kluczowego przemystu zbozowo-
mtynarskiego.

Scharakteryzuj parametry ekstensograficzne.

10. Produkcja mak specjalnych.

Przemysl piekarniczo-cukierniczy

ok wdE

~

8.

9.

Podstawowe surowce piekarskie.

Cechy determinujace przydatnos¢ technologiczng maki.

Rodzaje dodatkow w piekarstwie i cukiernictwie.

Surowce pomocnicze.

Klasyfikacja wyrobow piekarskich wedtug EKD.

Procesy technologiczne podstawowych produktow piekarskich (pieczywo pszenne,
zytnie i mieszane).

Asortyment produktow cukierniczych .

Opis technologii przemystu cukierniczego (czekolada, karmelki, herbatniki, wyroby
wschodnie).

Systemy zapewnienia jakos$ci w przemysle piekarniczo-cukierniczym.

10. Wyroby funkcjonalne przemystu piekarniczo-cukierniczego.

Przemys!t mleczarski

1.

2
3
4
5.
6.
;
8
9.
1

Preparaty koagulujace stosowane w przemysle mleczarskim.

Operacje technologiczne w produkcji lodoéw.

Proces produkcji seréw z przerostem plesniowym.

Mleko owcze — sktad chemiczny i zastosowanie.

Mleko kozie — sktad chemiczny i zastosowanie.

Operacje technologiczne w procesie produkcji mleka w proszku metodg rozpytowa.
Proces produkcji mleka zageszczonego z cukrem.

Kierunki zagospodarowania maslanki.

Kierunki zagospodarowania serwatki.

0. Drobnoustroje wykorzystywane w przemysle mleczarskim.



Przemyst miesny i jajczarsko-drobiarski

Charakterystyka technologii wychtadzania tusz/pottusz trzody chlewnej 1 bydta.
Technologie zamrazalnicze wykorzystywane do utrwalania surowcéw i1 zywnosci
pochodzenia zwierzecego.

Podstawowe procesy wykorzystywane w technologii chtodnicze;.

Zintegrowane techniki utrwalania Zywnosci.

Czynniki wptywajace na jako$¢ migsa zwierzat rzeznych.

Kultury startowe 1 ich wykorzystanie w przetworstwie migsa.

Proces teksturyzowania migsa; cel jego prowadzenia.

Proces plastyfikacji surowca migsnego; cel jego prowadzenia.

Surowiec jajczarski kierowany do przetworstwa wraz z podaniem ogdlnego zarysu
kierunkéw jego przetwarzania.

. Operacje (wlacznie z tzw. operacjami wstepnymi) stosowane w technologii produkcji

zottka w proszku metodg rozpytows.

Przetworstwo owocow i warzyw

1.

CoNoORWN

10.

Stan i1 perspektywy rozwoju krajowego przetworstwa owocoOw (warzyw).
Kierunki przetworstwa owocoOw 1 warzyw.

Jako$¢ owocow 1 warzyw dla celéw przetworczych.

Skazenia owocOw 1 warzyw.

Charakterystyka sktadu chemicznego owocow i warzyw.

Rola pektyn w przetworstwie owocow 1 warzyw.

Naturalne antyoksydanty wystepujace w owocach i warzywach.

Metody utrwalania i przechowywania owocow i warzyw.

Technologia otrzymywania wybranych produktow owocowych lub warzywnych (soki,
dzemy, wina itd.).

Opakowania, ich rodzaje i przydatnos¢ w branzy owocowo-warzywnej.

Przemysl fermentacyjny

1.
2
3
4
5.
6.
;
8
9.
1

0.

Nowoczesne metody warzenia brzeczki piwnej.
Postep techniczno-technologiczny w produkcji piwa.
Zastosowanie preparatow enzymatycznych w gorzelnictwie rolniczym.

. Nowoczesne metody hodowli drozdzy piekarskich.

Metody biosyntezy kwasu cytrynowego — zalety i wady.

Produkcja preparatow enzymatycznych stosowanych w przemysle fermentacyjnym.
Napoje bezalkoholowe — rodzaje, surowce i produkcja.

Produkcja biopaliw transportowych (bioetanol, biodiesel).

Zywno$¢ modyfikowana genetycznie — zalety i wady.

Zastosowanie osiggnig¢ biotechnologii w rolnictwie.



