Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie
Zagadnienia na egzamin dyplomowy — studia I stopnia

Kierunek ZYWIENIE CZLOWIEKA I OCENA ZYWNOSCI

ZAGADNIENIA KIERUNKOWE
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Przemiany materii i energii; potrzeby energetyczne organizmu, bilans energetyczny;
warto$¢ energetyczna pozywienia.

Makro- i mikrosktadniki odzywcze i pokarmowe (biatka, tluszcze, weglowodany,
witaminy, sktadniki mineralne, woda) — rola, funkcje, przemiany; zapotrzebowanie,
normy zywienia.

Warto$¢ odzywcza produktéw spozywczych, zrodia sktadnikéw odzywczych
i pokarmowych w diecie.

Fizjologia przewodu pokarmowego (regulacja pobierania pokarmu, regulacja funkcji
przewodu pokarmowego, funkcje trzustki 1 watroby).

Trawienie i wchtanianie biatek, thuszczu, weglowodanow.

Mechanizmy utrzymania homeostazy witamin (wit. A, E, C, witaminy grupy B).
Podstawy dietoterapii otylosci i jej powiktan.

Zasady postepowania dietetycznego w wybranych chorobach (cukrzyca, choroby
przewodu pokarmowego, otytos¢, choroby nerek).

Sposob zywienia — definicja, uwarunkowania, metody, wartosci referencyjne stosowane
W ocenie sposobu zywienia na poziomie indywidualnym i grupowym.

Stan odzywienia — definicja, metody, wartosci referencyjne wykorzystywane w badaniach
antropometrycznych oceny stanu odzywienia.

Ocena zywienia — podstawowe pojgcia 1 systemy oceny, mozliwosci wykorzystania
w badaniach indywidualnych i populacyjnych.

Przyczyny i istota zaburzen odzywiania (anoreksja, bulimia, ortoreksja, kompulsywne
objadanie sig¢).

Czynniki determinujace zachowania zywieniowe.

Zasady towaroznawczo-zywieniowej oceny jako$ci Zywnosci.

Zasady oceny sensorycznej Zywnosci.

Charakterystyka najwazniejszych metod stosowanych w analizie Zywnosci do oznaczania
suchej masy, bialka, thuszczow, weglowodanow.

Charakterystyka gtownych metod stosowanych w analizie Zywno$ci do oznaczania
sktadnikéw mineralnych i witamin.

Obrobka mechaniczna 1 termiczna surowcow oraz ich wpltyw na warto$¢ odzywcza
produkowanej Zywnosci.

Charakterystyka metod utrwalania zywnosci.

Przemiany sktadnikow podstawowych (biatka, ttuszcze, weglowodany) w produktach
spozywczych pod wptywem procesow technologicznych.

Nowoczesne rozwigzania konstrukcyjne stosowane w wybranych maszynach
gastronomicznych, ich wptyw na efektywno$¢ procesu i jakos¢ otrzymanego produktu
(wyrobu).

Znaczenie instrumentalnych pomiaréw sktadowych tekstury w ocenie jakosci zywnosci.
Metody zageszczania (ruch masy) wybranych potproduktow i produktow spozywezych.
Charakterystyka wybranych procesow technologicznych stosowanych w gastronomii.
Systemy technologiczne produkcji potraw w gastronomii (zasady dziatania, wady i zalety,
zastosowanie).
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Wplyw obrobki wstgpnej i cieplnej surowcodw pochodzenia roslinnego lub zwierzgcego
na warto$¢ odzywcza, jakos$¢ sensoryczng i bezpieczenstwo zdrowotne potraw.

Wybrane nowoczesne technologie pakowania zywnosci (MAP, SKIN PACK,
MIRABELL®, PROZNIA, PROZNIA+MAP).

Czynniki warunkujace zmiany przechowalnicze w zywnosci.

Wykorzystanie bakterii kwasu mlekowego w procesach biotechnologicznych.
Technologia 1 towaroznawczo-zywieniowa ocena wybranej grupy produktow
spozywczych (przetwory owocowo-warzywne, zbozowe, mleczne, migsne, rybne,
ttuszcze jadalne, wody mineralne i zrodlane).

Charakterystyka zywnosci GMO.

Projektowanie technologiczne zaktadow przemystu spozywczego - definicja, rodzaje,
podstawowe cechy, zakres.

Dziaty wystepujace w zaktadach przemystu spozywczego. Prawidlowos$¢ rozwigzan
funkcjonalnych zaktadu.

Istota i cele prawa zywno$ciowego. Regulacje prawne z zakresu prawa zywno$ciowego
w UE i Polsce. Bezpieczenstwo zywnosci w $wietle regulacji prawnych w UE i w Polsce.
Cele i zasady urzedowej kontroli zywnosci w Polsce. System organizacji urzedowe;j
kontroli zywnosci w Polsce.

Dobra Praktyka Higieniczna w produkcji zywnos$ci. Higiena osobista 0sob zatrudnionych
przy produkcji, przechowywaniu i dystrybucji zywnosci.

Wdrazanie 1 funkcjonowanie systemu HACCP w przedsigbiorstwach sektora
Zywnosciowego.

Bezpieczenstwo zdrowotne opakowan do zywnosci.

Zagrozenia dla zdrowia czlowicka zwigzane ze stosowaniem substancji dodatkowych
w produkcji zywnosci (grupy zwickszonego ryzyka, przyczyny i okolicznosci).

Procesy technologiczne w przemysle spozywczym i procesy kulinarne jako przyczyna
wystepowania w zywnos$ci zwigzkow szkodliwych oraz wptyw tych zwiazkéw na zdrowie
cztowieka.

Typy zakazen patogenami wystepujacymi w Zywnosci.

Zanieczyszczenia zywnoSci pierwiastkami szkodliwymi: zrodta zanieczyszczen zywnosci,
limity zawarto$ci w produktach, mozliwe oddziatywanie na organizm czlowieka przy
narazeniu poprzez zywnosc.

Zadania administracji publicznej i organizacji konsumenckich w ochronie i edukacji
konsumentow na rynku zywnosci.

Rodzaje praktyk naruszajacych interesy konsumentéw. Ochrona przed nieuczciwymi
praktykami rynkowymi.
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Charakterystyka gléwnych strategii racjonalizacji zywienia cztowieka (rodzaje, warunki
wprowadzania, grupy docelowe, kontrola efektow).

Kierunki nowelizacji norm zywieniowych oraz tabel sktadu i wartosci odzywczej
zywnosci (potrzeby, determinanty).

Bledy zywieniowe w populacji Polakow 1 sposoby zapobiegania nieprawidtowemu
zywieniu (strategie, programy).

Rola diety/sktadnikow pokarmowych w profilaktyce schorzen powstatych na tle
nieprawidlowego zywienia (choroby uktadu sercowo-naczyniowego, osteoporoza,
cukrzyca, choroby nowotworowe i inne).

Zasady dietoterapii wybranych choréb (np. choroby watroby, zespét jelita drazliwego,
choroby nowotworowe, miazdzyca, nadci$nienie tetnicze).

Stosowanie diety bezglutenowej w profilaktyce chordb o roznej etiologii.

Edukacja zywieniowa — pojecie; rola i cele; zasady; metody. Efektywnos$¢ edukacji
zywieniowej; ewaluacja i jej metody.

Podziat i charakterystyka metod biologicznych stosowanych w ocenie wartosci odzywczej
Zywnosci.

Os$wiadczenia zywieniowe 1 zdrowotne — rodzaje i zasady formulowania oraz
dopuszczania do stosowania.

Charakterystyka wybranych grup zywnosci specjalnego przeznaczenia.

Zywnosé funkcjonalna — definicja, podzial, charakterystyka wybranej grupy i jej wptyw
na zdrowie.

Rola bakterii probiotycznych w organizmie cztowieka oraz rodzaje i technologie
produkcji zywnosci probiotyczne;.



MODUL: JAKOSC i BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
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Czynniki warunkujace jako$¢ zywnosci.

Wykorzystanie zaawansowanych metod sensorycznych w ocenie jakosci zywnosci.
Oswiadczenia zywieniowe 1 zdrowotne — rodzaje 1 zasady formulowania
oraz dopuszczania do stosowania.

Charakterystyka technologiczno-zywieniowa oraz ocena jakosci wybranej grupy
produktéw pochodzenia roslinnego/zwierzecego.

Zywnosé funkcjonalna - definicja, podziat, charakterystyka wybranej grupy i jej wptyw
na zdrowie.

Zywno$é ekologiczna — bezpieczefstwo zdrowotne, warto§¢ odzywcza, jako$é
sensoryczna, wplyw systemu produkcji ekologicznej na zawarto$¢ zwigzkow
bioaktywnych.

Charakterystyka wybranych grup zywnosci specjalnego przeznaczenia.
Urzadzenia stosowane w przemystowe] produkcji wybranych rodzajow zywnosci
(produkty zbozowe, mleczarskie, migsne i owocowo-warzywne).
Dzialy wystepujace w zakladach gastronomicznych (charakterystyka poszczegdlnych
pomieszczen, uktad funkcjonalny, zasady obliczania powierzchni).
Rodzaje systemow ekspedycji positkow w zaktadach gastronomicznych, zasady ich
funkcjonalnych rozwigzan.
Zasady obshugi klienta w gastronomii (karty menu, zasady serwowania potraw i napojow).
Systemy zarzadzania jakoScia w biznesie zywnoS$ciowym — wdrazanie, weryfikacja
i doskonalenie.
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Produkt zywnos$ciowy w koncepcji marketingu mix.

Model SCP (struktura — funkcjonowanie - wyniki) jako narzedzie oceny rynku zywnosci.
Zarzadzanie w firmach sektora zywnos$ciowego — obszary, uwarunkowania, ksztaltowanie
wizerunku firmy.

Determinanty innowacyjnosci firm sektora zywnosciowego.

Rynek ustug gastronomicznych - cechy, uczestnicy, specyfika, gtéwne trendy i kierunki
rozwoiju.

Specyfika organizacji przedsigbiorstwa gastronomicznego.

Czynniki warunkujace zachowania konsumentéw na rynku zywnosci.

Rola badan marketingowych w procesie podejmowania decyzji w przedsicbiorstwie.
Przydatno$¢ badan marketingowych w rozpoznaniu zachowan konsumentow.

Metody badan marketingowych - wady i zalety.

10. Prawo do rzetelnej mformacp o zywnosci w §wietle regulacji prawnych.
11. Zafalszowania zywnos$ci w $wietle wymagan jakosci handlowe;.
12. Funkcjonowanie systemu RASFF.



