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Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie

Zagadnienia na egzamin dyplomowy - studia I stopnia (inzynierskie)
Kierunek: GASTRONOMIA | HOTELARSTWO

obowigzujace w roku akad. 2018/2019

Charakterystyka metod utrwalania zywnosci; cele i metody utrwalania zywnosci.
Urzadzenia do obrobki termicznej zywnos$ci — rodzaje, charakterystyka.

Charakterystyka towaroznawczo-zywieniowa wybranych surowcow/ produktow
pochodzenia roslinnego (warzywa i owoce oraz ich przetwory; przetwory zbozowe).
Charakterystyka towaroznawczo-zywieniowa wybranych surowcow/  produktow
pochodzenia zwierzecego (mleko i przetwory mleczne; migso 1 ich przetwory, ryby i ich
przetwory).

Metody sensoryczne wykorzystywane w ocenie produktéw spozywczych.

Prawo zywnosciowe — istota i cele oraz regulacje prawne.

Dobra Praktyka Higieniczna (GHP), Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) w produkcji
gastronomicznej.

Zanieczyszczenia wystepujagce w zywnos$ci: zrodia, dopuszczalne limity, zagrozenia
zdrowotne, grupy konsumentéw o zwigkszonym ryzyku.

Wdrazanie i1 funkcjonowanie systemu HACCP w zaktadach gastronomicznych.

System zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci zgodny z normg PN EN ISO 22000 —
podziat zagrozen zdrowotnych.

Warto$¢ energetyczna i warto§¢ odzywcza produktow spozywczych.

Znaczenie dla organizmu, zapotrzebowanie, skutki niedoboréw oraz nadmiarow
sktadnikow pokarmowych (biatka, tluszcze, weglowodany, blonnik pokarmowy,
witaminy, sktadniki mineralne).

Zalecenia dietetyczne w wybranych schorzeniach (osteoporoza, cukrzyca, nadci$nienie
tetnicze, otytosc).

Zasady planowania jadlospisow oraz zalecenia zywieniowe stosowane w zaktadach
zywienia zbiorowego.

Charakterystyka proceséw technologicznych w gastronomii (obrobka wstepna, obrobka
termiczna: gotowanie, duszenie, smazenie, pieczenie, grillowanie).

Wplyw procesow kulinarnych na jakos¢ potraw (warto$¢ odzywceza, jakos¢ sensoryczna i

bezpieczenstwo zdrowotne).
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Wplyw przechowywania po obrobce termicznej na jakos$¢ potraw (warto$¢ odzywcza,
jako$¢ sensoryczng i bezpieczenstwo zdrowotne).

Charakterystyka systeméw produkcji potraw (cook-serve, cook-chill, cook-freeze, sous-
vide).

Charakterystyka kuchni molekularnej i Note by Note.

Charakterystyka i czynniki ksztattujace kuchnie narodowe.

Charakterystyka i czynniki ksztattujace polskie kuchnie regionalne.

Uwarunkowania jako$ci zywnosci tradycyjne;.

Wykorzystanie produktéw ekologicznych, tradycyjnych i regionalnych w gastronomii.
Charakterystyka dziatow wystepujacych w zakladach gastronomicznych.

Zasady obstlugi konsumenta w gastronomii.

Zasady serowania potraw oraz napojow W gastronomii.

Organizacja przyje¢ okoliczno$ciowych w gastronomii.

Marketing mix w sektorze ushug gastronomicznych/ hotelarskich.

Znaczenie ushug w procesie konsumpcji.

Specyfika, cechy i kryteria podzialu ustug hotelarskich.

Przepisy prawne dotyczace dzialalnosci hotelarskie;.

Zarzadzanie zasobami ludzkimi w gastronomii i hotelarstwie.

Nieuczciwe praktyki rynkowe w gastronomii i hotelarstwie — ich istota i Sposoby
przeciwdziatania.

Biznes plan w przedsigbiorstwie gastronomicznym i hotelarskim.

Hotelowe systemy rezerwacyjne (rozwigzania, zadania, korzysci). Integracja hotelowych
systemoOw rezerwacyjnych z innymi modutami, np. restauracja, CRM, obiekty sportowe.
Ilosciowe 1 jakosciowe metody w badaniach marketingowych.

Obszary, dziatania i narzedzia etyki biznesu oraz spotecznej odpowiedzialno$ci biznesu
(CSR) wykorzystywane przez przedsigbiorstwa gastronomiczne 1 hotelarskie.

Obstuga ruchu turystycznego — rodzaje i charakterystyka imprez turystycznych.

Zasady i etapy projektowania nowych potraw.

Trendy w projektowaniu nowych potraw w gastronomii.



