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ZAGADNIENIA Z TOWAROZNAWSTWA

obowiązujące do egzaminu kwalifikacyjnego na studia stacjonarne II stopnia
1.    Cukier, środki słodzące, miód i wyroby cukiernicze

1.1. Cukier jako środek spożywczy – klasyfikacja i determinanty jakości

1.2. Syntetyczne środki słodzące

1.3. Charakterystyka odmianowa miodów pszczelich

1.4. Wyroby cukiernicze – podział i ocena jakości

2. Zboża i przetwory zbożowe

2.1. Ocena jakości zbóż i ich przydatności technologicznej

2.2. Przechowywanie zbóż i ich przetwórstwo

2.3. Ogólna charakterystyka produktów przemiału (mąka, kasza, otręby)

2.4. Charakterystyka wyrobów z mąki (pieczywo, makarony)

3. Napoje alkoholowe

3.1. Surowce przemysłu fermentacyjnego

3.2. Produkty przemysłu fermentacyjnego

3.3. Determinanty jakości

3.4. Wady jakościowe

4. Owoce, warzywa i ich przetwory
4.1. Skład chemiczny owoców i warzyw

4.2. Czynniki kształtujące  jakość owoców i warzyw

4.3. Metody utrwalania przetworów owocowo-warzywnych

4.4. Wady przetworów z owoców i warzyw

5. Mleko i przetwory

5.1. Kryteria normatywne dla mleka surowego do skupu

5.2. Skład chemiczny i wartość odżywcza mleka

5.3. Charakterystyka mlecznych napojów  fermentowanych

5.4. Podział i klasyfikacja serów

6.    Mięso i produkty przemysłu mięsnego

6.1. Skład i właściwości mięsa

6.2. Klasyfikacja tusz i badania mięsa

6.3. Podział i charakterystyka wędlin

6.4. Wymagania jakościowe dla wędlin

7.    Metody identyfikacji produktów nieżywnościowych
7.1. Identyfikacja metodami organoleptycznymi

7.2. Identyfikacja metodami chemicznymi

7.3. Identyfikacja metodami instrumentalnymi

7.4. Identyfikacja kombinowana

8.    Parametry determinujące jakość produktów nieżywnościowych

8.1. Cechy mechaniczne

8.2. Cechy chemiczne

8.3. Cechy optyczne

8.4. Cechy pozostałe (zależne od rodzaju wyrobów)

9.    Tworzywa sztuczne

9.1. Procesy, w których uzyskuje się tworzywa sztuczne

9.2. Rodzaje tworzyw sztucznych

9.3. Znaczenie tworzyw sztucznych

9.4. Utylizacja tworzyw sztucznych

10.   Nowoczesne tworzywa mineralne

10.1.Stosowane technologie

10.2.Rodzaje tworzyw mineralnych

10.3.Znaczenie szkła, ceramiki i metali

10.4.Korozja metali

11.   Naturalne oraz syntetyczne materiały włókiennicze i skórzane

11.1.Rodzaje materiałów
11.2.Procesy wytwórcze
11.3.Właściwości użytkowe (w tym higieniczne) tych materiałów

11.4.Właściwości materiałów naturalnych i syntetycznych
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