Zagadnienia do egzaminu z przedmiotu Towaroznawstwo zywnosci
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dla lll roku studentow dietetyki

Podstawowe definicje z zakresu towaroznawstwa: towaroznawstwo, towar, produkt, wyrdb,
ustugi, zywnos$¢, srodek spozywczy, jakos¢ zdrowotna zywnosci, jakos¢ sensoryczna, data
minimalnej trwatosci, termin przydatnosci produktéw do spozycia, substancje obce, zywnos¢
modyfikowana genetycznie, zywnos$¢é funkcjonalna, suplementy diety, opakowanie,
permeacja, migracja, odbijanie.

Klasyfikacja wyrobdw spozywczych.

Podziat zywnosci wygodne;.

Podziat zywnosci funkcjonalnej.

Kryteria podziatu opakowan.

Wymagania opakowan do zywnosci.

Funkcje opakowan do zywnosci.

Systemy pakowania.

Opakowania nowej generacji.

. Cel znakowania opakowan do zywnosci.

. Podziat znakéw stosowanych na opakowaniach do zywnosci.

. Informacje wymagane na opakowaniu jednostkowym do zywnosci.

. Znakowanie wartoscig odzywcza.

. Informacje o sktadnikach alergennych zywnosci podawane przez producenta.

. Znakowanie zywnosci kodami kreskowymi.

. Charakterystyka wartosci odzywczej mleka: biatka, ttuszcz, weglowodany, witaminy, sktadniki

mineralne.

Bioaktywne peptydy z biatek mleka.

Charakterystyka towaroznawcza mleka i przetworéw mlecznych: mleko surowe, siara, mleko
spozywcze, mleko pasteryzowane, mleko sterylizowane, mleko termizowane, kefir, maslanka,
jogurt, sSmietana, $mietanka, mleko acidofilne, serwatka, masto, koncentraty mleczne.
Zmiany fizykochemiczne w mleku zachodzace podczas ogrzewania.

Podziat serow. Sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza seréow. Wady seréw.

Substytuty wyrobow mlecznych, wyroby seropodobne.

Podziat miesa.

Definicje: mieso, tusza, podroby, wnetrznosci, wyroby miesne, wedliny, mieso mielone,
mieso odkostnione mechanicznie, kietbasy, wedliny podrobowe, wedzonki, produkty
wysokowydajne, studzieniny, salami, smalec i stonina, .

Podstawowy podziat tusz: wieprzowej i wotowe;.

Podziat wedlin i kietbas.

Sposoby utrwalania miesa.

Podziat konserw miesnych.

Charakterystyka wartosci odzywczej miesa: biatka, ttuszcze, , weglowodany, woda, sktadniki
mineralne i witaminy.

Wyrdzniki sensoryczne miesa.

Dozwolone substancje dodawane do miesa i przetworéw miesnych.

Wady miesa.
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Choroby odzwierzece- charakterystyka.

Podziat tuszki drobiowe;.

Dréb mrozony, chtodzony, porcjowany- réznice.

Sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza miesa z drobiu.

Wedliny drobiowe- def. i podziat. Mieso drobiowe odzyskane mechanicznie.
Wyroby garmazeryjne.

Konserwy drobiowe.

Budowa jaja.

Wartos¢ odzywcza jaj: biatka, ttuszcze, weglowodany, witaminy, sktadniki mineralne.

Naturalne wady jaj.

Kategorie wagowe jaj spozywczych. Opis symbolu znajdujgcego sie na jajach.
Przetwory produkowane z jaj.

Jaja przepidrcze- charakterystyka.

Charakterystyka towaroznawcza ryb.

Konserwy rybne.

Sktad chemiczny i wartos¢ odzywecza ryb.

Przyczyny szybkiego psucia sie ryb i metody rozpoznawania swiezosci ryb.
Owoce morza — walory zywieniowe.

Rodzaje i klasyfikacja herbat.

Surogaty herbaty.

Technologia produkcji herbaty czarnej i metody produkgji.
Herbaty aromatyzowane.

Charakterystyczne cechy sensoryczne naparu herbaty.
Zafatszowania herbaty.

Wartos¢ odzywcza i wiasciwosci herbaty i jej naparow.
Technologia otrzymywania kawy.

Surogaty kawy.

Klasyfikacja kawy.

Metody fatszowania naparéw kawy.

Wartos$¢ odzywcza i wtasciwosci kawy i jej naparéw.

Kakao i surogaty kakao.

Technologia produkcji kakao.

Klasyfikacja kakao.

Warto$¢ odzywcza proszku kakaowego.

Definicje: przyprawy, mieszanki przyprawowe.

Znaczenie przypraw w zywieniu.

Substancje czynne wystepujgce w przyprawach.

Podziat przypraw.

Charakterystyka wybranych przypraw.

Gotowe przyprawy do potraw i dan.

Obowigzkowe informacje zamieszczane na opakowaniu jednostkowym przypraw.
Sktadniki wyrobdéw cukierniczych.

Czekolada a wyréb czekoladopodobny, wyroby czekoladowane.
Gatunki czekolady.

Dodatki stosowane w czekoladach.



77. Proces produkcji czekolady.
78. Technologia i podziat wyrobéw czekoladowanych.
79. Wyroby wschodnie- charakterystyka.
80. Guma do zucia- sktad bazy gumowe;.
81. Technologia produkcji cukru z burakéw cukrowych.
82. Klasyfikacja cukru.
83. Syropy skrobiowe — podstawowe procesy przetwarzania skrobi.
84. Funkcje syropdw cukrowych.
85. Syropy nisko i normalnie scukrzone, syropy srednio i wysoko scukrzone.
86. Znaczenie zywieniowe syropow fruktozowo-glukozowych.
87. Midd naturalny a midd sztuczny- réznice.
88. Podziat i charakterystyka miodu naturalnego.
89. Wspdlnotowe i krajowe systemy gwarantowanej jakosci zywnosci.
90. Podziat i charakterystyka warzyw uwzgledniajacy sposéb uzytkowania i pokrewienstwo
biologiczne. Wartos¢ odzywcza warzyw.
91. Podziat i charakterystyka owocow wedtug ich budowy. Wartos¢ odzywcza owocéw. Ogdlne
wymagania jakosciowe owocow.
92. Metody utrwalania owocéw i warzyw.
93. Charakterystyka poétprzetwordw owocowych i warzywnych (pulpy, przeciery, kremogeny,
moszcze).
94. Dzemy, powidfa, marmolady — charakterystyka.
95. Soki, nektary, kompoty — charakterystyka, réznice.
96. Budowa anatomiczna ziarna zbéz.
97. Maka — charakterystyka, typizacja, warto$¢ odzywcza.
98. Przydatnos¢ maki do przechowywania.
99. Kasze — charakterystyka, technologia produkgcji, rodzaje i nazwy kasz w zaleznosci od uzytego
surowca. Wartos¢ odzywcza kasz.
100. Przydatnos¢ kasz i ptatkéw do przechowywania.
101. Makarony — charakterystyka, typy, wartos¢ odzywcza.
102. Pieczywo — definicja, technologia produkcji, klasyfikacja i charakterystyka kazdego rodzaju
pieczywa.
103. Klasyfikacja i charakterystyka pieczywa w zalezno$ci od jego trwatosci.
104. Pieczywo specjalne — charakterystyka.
105. Przechowywanie pieczywa. Jakos¢ mikrobiologiczna pieczywa.
106. Wady pieczywa i przyczyny ich powstawania.
107. Podziat i charakterystyka ttuszczéw roslinnych w zaleznosci od technologii produkcji.
108. Ttuszcze ttoczone na zimno jako zywnosc¢ funkcjonalna — definicja zywnosci funkcjonalnej,
substancje w olejach wykazujgce dziatanie antyoksydacyjne i bioaktywne. Proces
technologiczny olejow ttoczonych na zimno.
109. Rodzaje zafatszowan olejéw ttoczonych na zimno.
110. Olej oliwkowy — etapy produkgcji, jakos¢ produktu koricowego, rodzaje oliw.
111. Olej rzepakowy rafinowany i ttoczony na zimno — charakterystyka, réznice.
112. Olej palmowy — charakterystyka.
113. Ttuszcze roslinne przetworzone — charakterystyka.
114. Margaryna — odziat, charakterystyka.
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