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Rodzaje zanieczyszczen zywnosci.

Najczestsze zatrucia i zakazenia pokarmowe.

Czynniki wptywajace na psucie si¢ Zywnosci.
Wykorzystanie mikroorganizméw w produkcji zywnosci.
Znaczenie 1 przebieg procesu glikolizy.

Budowa bialek, przemiany w procesach technologicznych.
Wtasciwosci chemiczne thuszczéw, proces jetczenia thuszczu.

Wystepowanie weglowodandéw w Zzywnos$ci i1 ich wykorzystanie w przemysle
Spozywczym.

Znaczenie enzymoOw w technologii Zywnosci.

Piramida zdrowego zywienia.

Rola bialek, weglowodanow i tluszczow w zywieniu cztowieka.

Witaminy i sktadniki mineralne — zrédta w pozywieniu i rola w organizmie.
Trawienie sktadnikow pokarmowych (weglowodany, thuszcze, biatka).

Maszyny i urzadzenia wykorzystywane w przemysle spozywczym.
Charakterystyka procesu obrobki wstepnej surowcoOw w przemysle spozywczym.

Charakterystyka procesow przenoszenia ciepta w technologii Zywnosci:
ogrzewanie i chtodzenie, odparowywanie, zamrazanie Zywnosci.

Metody oznaczania zawarto$ci wody w zywnosci, znaczenie aktywnosci wody dla
trwalo$ci Zzywnosci.

Metody utrwalania zywnosci w przemysle spozywczym.
Zasady pobierania prob 1 przygotowania proby laboratoryjnej zywnosci do analizy.

Zastosowanie substancji dodatkowych w technologii zywnosci, korzysci i
zagrozenia.

Wymagania sanitarne dla wody w przemysle spozywczym, metody uzdatniania.

Materialty opakowaniowe 1 metody pakowania stosowane w przemysle
SpoZywczym.



