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WYDZIAL NAUK O ZYWIENIU CZLOWIEKA 1 KONSUMPCJI
KIERUNEK STUDIOW: ZYWIENIE CZLOWIEKA I OCENA ZYWNOSCI

ZAGADNIENIA EGZAMINU DYPLOMOWEGO - INZYNIERSKIEGO
(obwigzujace od roku ak. 2018/2019)

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

Makro- i mikrosktadniki odzywcze i pokarmowe (biatka, ttuszcze, weglowodany, witaminy,
sktadniki mineralne, woda) — rola, funkcje, przemiany; zapotrzebowanie, normy zywienia.
Warto$¢ odzywcza produktow  spozywczych, zrédla skladnikow  odzywcezych
i pokarmowych w diecie.

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

Trawienie i wchtanianie biatek, thuszczéw, weglowodanow.

Sposob zywienia - definicja, metody oceny sposobu zywienia i ich charakterystyka,
walidacja metod, dobor grupy do badan, interpretacja uzyskanych wynikow; zrodia
1 przyczyny btedow w badaniach sposobu zywienia.

Stan odzywienia - definicja, metody oceny stanu odzywienia i ich charakterystyka, materiat
biologiczny w badaniach stanu odzywienia, wskazniki stanu odzywienia na przyktadzie
wybranych grup populacyjnych (dzieci i mtodziez, osoby doroste, osoby starsze).
Mechanizmy utrzymania homeostazy witamin (witamina A, E, C, witaminy grupy B).
Podstawy dietoterapii otylosci 1 schorzen wspottowarzyszacych (choroby uktadu krazenia,
dyslipidemie, zespdt metaboliczny).

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

Diety eliminacyjne — charakterystyka i zastosowanie w dietoterapii (celiakia i alergia).
Przyczyny i istota zaburzen odzywiania (anoreksja, bulimia, ortoreksja, kompulsywne
objadanie sig¢).

Charakterystyka gtownych strategii racjonalizacji zywienia cztowieka (rodzaje, warunki

wprowadzania, grupy docelowe, kontrola efektow).
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Charakterystyka btedow zywieniowych w poszczegdlnych grupach populacyjnych i ich
wplyw na stan odzywienia i zdrowie.

Czynniki warunkujace zachowania konsumentdéw na rynku zywnosci.

Charakterystyka najwazniejszych metod stosowanych w analizie zywnos$ci do oznaczania
suchej masy, biatka, thuszczéw, weglowodanow.

Charakterystyka glownych metod stosowanych w analizie zywnos$ci do oznaczania
sktadnikéw mineralnych i witamin.

40cena sensoryczna zywno$ci — metody i ich charakterystyka oraz zastosowanie.
Znaczenie instrumentalnych i sensorycznych pomiaréw tekstury w ocenie jako$ci zywnosci.
Zywnosé ekologiczna/ funkcjonalna — bezpieczenstwo zdrowotne, warto$é odzyweza, jakosé
sensoryczna.

Zasady towaroznawczo-zywieniowej oceny jakosci zywnoSci.

Ocena towaroznawcza wybranej grupy produktow spozywczych (przetwory owocowo-
warzywne, zbozowe, mleczne, migsne, rybne, thuszcze jadalne).

Obrobka mechaniczna i termiczna surowcow oraz ich wplyw na warto$¢ odzywcza
produkowanej zywnosci.

Charakterystyka metod utrwalania zywnosci.

Charakterystyka wybranych procesow technologicznych stosowanych w gastronomii.
Przemiany sktadnikow pokarmowych w produktach spozywczych pod wplywem procesow
technologicznych.

Systemy technologiczne produkcji potraw w gastronomii (zasady dziatania, wady i zalety,
zastosowanie).

Wybrane technologie pakowania zywnosci (np.: MAP, Skin Pack). Bezpieczenstwo
zdrowotne opakowan do Zywnosci.

Wykorzystanie procesOw biotechnologicznych w produkcji Zzywnosci.

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

Nowoczesne rozwigzania konstrukcyjne stosowane w  wybranych maszynach
gastronomicznych, ich wptyw na efektywnos¢ procesu i jako$¢ otrzymanego produktu

(wyrobu).
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Zagrozenia dla zdrowia cztowieka zwigzane ze stosowaniem substancji dodatkowych w
produkcji zywnosci (grupy zwigkszonego ryzyka, przyczyny, okoliczno$ci).

Typy zakazen patogenami wystepujacymi w Zywnosci.

Zanieczyszczenia zywnoS$ci pierwiastkami szkodliwymi: zrodia zanieczyszczen zywnosci,
limity zawarto$ci w produktach, mozliwe oddzialywanie na organizm czlowieka przy
narazeniu poprzez zywnosc.

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

Wdrazanie 1 funkcjonowanie systemu HACCP w przedsigbiorstwach sektora
Zywno$ciowego.

Istota i cele prawa zywnos$ciowego. Regulacje prawne z zakresu prawa zywnos$ciowego w
UE i Polsce. Bezpieczenstwo zywnosci w $wietle regulacji prawnych w UE i w Polsce.
Cele 1 zasady urzgdowej kontroli Zywno$ci w Polsce. System organizacji urzgdowej kontroli
zywnos$ci w Polsce.

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

Oswiadczenia zywieniowe 1 zdrowotne — rodzaje i zasady formutowania oraz dopuszczania

do stosowania.



