Zarzadzenie nr 16/2023

Dziekana Wydziatu Nauk o Zywnosci i Rybactwa Zachodniopomorskiego Uniwersytetu

Technologicznego w Szczecinie z dnia 7 listopada 2023 r.

w sprawie zatwierdzenia zasad przeprowadzania egzamindéw inzynierskich na studiach

stacjonarnych na Wydziale Nauk o Zywnosci i Rybactwa w roku akademickim 2023/2024

Zgodnie z Regulaminem studiéw Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego
w Szczecinie oraz Komunikatem nr 8 Rektora Zachodniopomorskiego Uniwersytetu
Technologicznego w Szczecinie z dnia 13 lutego 2023 r. o terminach rekrutacji na studia
wyzsze na rok akademicki 2023/2024 Dziekan Wydziatu Nauk o Zywnosci i Rybactwa

zarzadza nastepujace zasady przeprowadzania egzamindw inzynierskich:

1. Studenci studiéw stacjonarnych kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka zdaja
egzamin inzynierski. Warunkiem dopuszczenia studenta do egzaminu dyplomowego

i wyznaczenia jego daty jest:

1) zaliczenie przez studenta wszystkich zaje¢/modutéw zajec oraz praktyk zawodowych

objetych programem studidw w catym okresie studidw;

2) uzyskanie dwdch pozytywnych ocen w recenzjach pracy dyplomowej;

3) wygenerowanie z Jednolitego Systemu Antyplagiatowego raportu ogélnego w wersji
kolorowej z wyniku badania pracy, stanowigcego ostateczne potwierdzenie, ze

przebadana praca nie nosi znamion plagiatu.

4) dostarczenie pracy dyplomowej i raportu z Jednolitego Systemu Antyplagiatowego do

dziekanatu.

2. Ostateczng wersje pracy dyplomowej student zobowigzany jest umiesci¢ w systemie

informatycznym Uczelni:

e do 15 stycznia, na studiach konczacych sie w semestrze zimowym;

e do 15 czerwca, na studiach konczacych sie w semestrze letnim.



Uzyskac status ,Zaakceptowana” przez promotora (w ciggu 5 dni od umieszczenia pracy

w systemie E-dziekanat) oraz ztozy¢ u opiekuna i w dziekanacie (w ciggu kolejnych 3 dni).

1. Egzamin inzynierski odbywa sie przed powotang przez dziekana komisjg, w sktad

ktorej wchodzg :

o Przewodniczacy,

o Opiekun pracy dyplomowej,
o Recenzent

o Nauczyciel akademicki I,

o Nauczyciel akademicki ll,

Zgodnie z regulaminem studiéw Zachodniopomorskiego Uniwersytetu
Technologicznego w Szczecinie przewodniczacym komisji moze by¢ nauczyciel
akademicki, co najmniej ze stopniem naukowym doktora. W sktadzie komisji
egzaminu dyplomowego powinien by¢, co najmniej jeden nauczyciel akademicki
posiadajgcy stopien naukowy doktora habilitowanego lub tytut naukowy, lub

zatrudniony na stanowisku profesora uczelni.

2. Egzaminy inzynierskie odbedg sie w terminach od 06 do 08 lutego 2024 r. dla
studidw stacjonarnych, kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

(zatgcznik nr 1 do zarzadzenia).

W indywidualnych przypadkach Dziekan moze wyznaczy¢ dodatkowy termin egzaminu

inzynierskiego poza terminami podanymi powyzej.

3. Na studiach stacjonarnych kofcowy termin egzaminu inzynierskiego uptywa z dniem:

20 lutego 2024 roku.

4. Egzamin inzynierski jest egzaminem ustnym, umozliwiajgcym sprawdzenie wiedzy
i umiejetnosci zdobytych w catym okresie studidow z danego kierunku i specjalnosci

oraz obrony pracy dyplomowej. Zagadnienia okresla zatgcznik nr 2.



5. Podstawag obliczenia wyniku studiow jest suma nastepujgcych sktadnikéw (Regulamin
studiéw Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie § 38

ust. 2):

o 70% oceny stanowigcej Srednig wazong ocen uzyskanych w czasie studiéw
(Srednia wazona ocen uzyskanych w czasie studiow bez oceny za prace

dyplomowa wyznaczona z doktadnoscig do dwéch miejsc po przecinku);

o 20% oceny stanowigcej Srednig arytmetyczng ocen wystawionych
w recenzjach pracy dyplomowej wyznaczona z doktadnoscig do dwdch miejsc

po przecinku (wtgcznie z oceng niedostateczng, jezeli student takg otrzymat)

o 10% oceny obliczeniowej egzaminu dyplomowego (oceng obliczeniowa
egzaminu dyplomowego jest srednia arytmetyczna, wyznaczona
z doktadnoscig do dwdéch miejsc po przecinku, z ocen wystawionych na

egzaminie ustnym lub pisemnym oraz obrony pracy dyplomowej (§ 36 ust. 4);

6. Przy ocenie wynikdow egzaminu stosuje sie skale ocen okreslong w § 23 ust. 4 tab. 1

Regulaminu studiow Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego

w Szczecinie:
— bardzo dobry 5,0 bdb
— dobry plus 4,5 db plus
— dobry 4,0 db

— dostateczny plus 3,5 dst plus
— dostateczny 3,0 dst

— niedostateczny 2,0 ndst

oraz nastepujaca zasade zaokraglania w przypadku wystawiania oceny zaliczajgcej na

podstawie Sredniej ocen:

Wartosc¢ srednia ocen Ocena
>3,00i<3,25 3,0

>3,25i1<3,75 3,5



>3,751<4,25 4,0
>4,251<4,75 4,5
>4,75 5,0

Dziekan

Prof. dr hab. inz. Krzysztof Formicki



Zatacznik nr 1

1. Sktad komisji egzaminacyjnej dla dyplomanta z Katedry Technologii Rybnej, Roslinnej

i Gastronomicznej:

— Przewodniczaca komisji: dr inz. Angelika Heberlej
— Nauczyciel akademicki I: dr hab. inz. Izabela Dmytréw, prof. ZUT

— Nauczyciel akademicki Il: dr hab. inz. Marek Kotowicz, prof. ZUT

Opiekun: dr hab. Iwona Adamska, prof. ZUT, dr inz. Agnieszka Hrebien-Filisinska, dr inz.

Grzegorz Tokarczyk, prof. ZUT, dr inz. Robert Iwanski, dr inz. Sylwia Przybylska

Termin egzaminu: 06.02.2024 r.

2. Sktad komisji egzaminacyjnej dla dyplomanta z Katedry Towaroznawstwa, Oceny

Jakoéci, Inzynierii Procesowej i Zywienia Cztowieka / Katedry Technologii Miesa:

— Przewodniczgca komisji: dr inz. Sylwia Przybylska
— Nauczyciel akademicki I: dr hab. inz. Joanna Sadowska, prof. ZUT

— Nauczyciel akademicki Il: dr inz. Monika Rajkowska-Mysliwiec

Opiekun: dr hab. inz. Edyta Balejko, prof. ZUT, dr inz. Grzegorz Bienkiewicz, prof. ZUT, dr

inz. Angelika Heberlej, dr inz. Dominika Plust, prof. dr hab. inz. Remigiusz Panicz

Termin egzaminu: 07.02.2024 r.

3. Sktad komisji egzaminacyjnej dla dyplomanta z Katedry Mikrobiologii Stosowane;j
i Fizjologii Zywienia Cztowieka / Katedry Toksykologii, Technologii Mleczarskiej

i Przechowalnictwa Zywnosci:

— Przewodniczgca komisji: dr inz. Katarzyna Felisiak
— Nauczyciel akademicki I: dr hab. inz. Edyta Balejko, prof. ZUT

— Nauczyciel akademicki Il: dr hab. inz. Stawomir Lisiecki, prof. ZUT



Opiekun: dr hab. inz. Joanna Sadowska, prof. ZUT, dr hab. inz. Anna Mituniewicz-Matek,

prof. ZUT, dr inz. Katarzyna Szkolnicka

Terminy egzaminu: 08.02.2024 r.
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27.

Zatacznik 2

Zagadnienia na egzamin inzynierski w roku akademickim 2023/2024
Kierunek Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Specjalnos¢: Technologia i zywienie

Pojecie zywnosci oraz podziat i charakterystyka surowcdédw zywnosciowych.
Technologia produkcji sokdw owocowych i warzywnych.

Wtasciwosci funkcjonalne (technologiczne) biatek.

Wtasciwosci funkcjonalne (technologiczne) weglowodandw.

Wiasciwosci technologiczne (funkcjonalne) lipidéw.

Podstawowe wiasciwosci zywieniowe i funkcjonalne warzyw i owocéw.
Podstawowe wiasciwosci zywieniowe i funkcjonalne produktéw zbozowych.
Podstawowe wiasciwosci zywieniowe i funkcjonalne surowcéw rybnych.

Podstawowe wiasciwosci zywieniowe i funkcjonalne miesa zwierzat rzeznych.

. Naturalne substancje antyzywieniowe surowcéw zbozowych i warzywnych.
. Substancje konserwujace jako dodatki do zywnosci.

. Substancje zageszczajgce i zelujgce jako dodatki do zywnosci.

. Podstawowe czynniki technologiczne decydujgce o jakosci zywnosci.

. Metody utrwalania zywnosci-podziat i charakterystyka.

. Pétprodukty przetwodrstwa rybnego — podziat, charakterystyka i zastosowanie.
. Obrobki cieplne stosowane w technologii zywnosci.

. Technologia zimnego i goragcego wedzenia ryb.

. Technologia solenia i marynowania ryb: podobienstwa i rdznice.

. Mrozone gotowe dania rybne - pojecie, podziat i zarys technologii.

. Technologia mechanicznie odkostnionego miesa z ryb.

. Zasady doboru ttuszczu do smazenia i obsmazania.

. Charakterystyka i technologia produkcji wyrobdw kiszonych.

. Rozbiér miesa zwierzat na mieso kulinarne i mieso drobne. Wykorzystanie technologiczne

miesa drobnego oraz miesa wadliwego.

Peklowanie miesa.

Rola procesu kutrowania w produkcji wedlin drobno - i $redniorozdrobnionych.
Rola procesu masowania w produkcji wedzonek.

Produkcja wyrobow podrobowych.



28.

29

30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45.
46.

47.

48.

49.

50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.

Dojrzewanie miesa.

. Szkodniki magazynowe zywnosci i metody ich zwalczania.

Naturalne substancje toksyczne w surowcach i produktach spozywczych.

Metale ciezkie w zywnosci.

Trwate zanieczyszczenia organiczne w zywnosci — wtasciwosci, zrédta i skutki zdrowotne.
Przemiany (biotransformacja) ksenobiotykdw w organizmie cztowieka.

Podstawowe zanieczyszczenia fizyczne i chemiczne zywnosci.

Czynniki decydujgce o toksycznosci zwigzku.

Kryteria higieny i bezpieczeAstwa zywnosci. Charakterystyka drobnoustrojéw.

Metody okreslania liczebnosci drobnoustrojéw w zywnosci .

Mikrobiota zepsucia zywnosci.

Drobnoustroje sporotwdrcze — charakterystyka, wystepowanie zagrozenie.

Zmiany w przebiegu krzywej logarytmicznej jako efekt reakcji na czynniki sSrodowiskowe.
Biofilm jako strategia przezycia.

Sanityzacja w przetworstwie zywnosci.

Enterobacteriaceae — charakterystyka, znaczenie, zagrozenie.

Termiczne metody utrwalanie zywnosci.

Charakterystyka czynnikéw wptywajacych na sktad chemiczny i jakos¢ mleka surowego.
Rodzaje obrébek technologicznych stosowanych w celu przedtuzenia trwatosci mleka i

przetwordw mleczarskich.

Podac definicje mleka fermentowanego. Dokonac¢ charakterystyki 3 wybranych przyktadow

mleka fermentowanego.
Gtéwne procesy technologiczne stosowane w wyrobie seréw podpuszczkowych

dojrzewajgcych. Charakterystyka procesu dojrzewania sera.

Klasyfikacja deserow mrozonych. Gtéwne etapy procesu technologicznego produkcji lodéw

Smietankowych.

Regulacja pobierania pokarmu.

Trawienie i wchfanianie biatek.

Przemiany puli aminokwaséw.

Trawienie i wchtanianie weglowodandw.
Regulacja stezenia glukozy we krwi.
Trawienie i wchtanianie ttuszczow.
Metabolizm wolnych kwasdéw ttuszczowych.

Indeks i tadunek glikemiczny.



58.
59.

60.

61

62.

63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.

70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.

80.
81.
82.
83.
84.
85.

Charakterystyka metod zamrazania zywnosci.

Wyijasni¢ pojecia: temperatura krioskopowa, stata krioskopowa, krioosmoza, glazura,
ususzka, oparzelina mrozowa.

Charakterystyka zmian chemicznych wystepujacych w czasie zamrazalniczego

przechowywania zywnosci.

. Zmiany fizyczne wystepujgce w czasie zamrazania i zamrazalniczego przechowywania

Zywnosci.

Omowic proces przechtodzenia, krystalizacji w czasie zamrazania zywnosci oraz proces
rekrystalizacji podczas przechowywania w stanie zamrozonym surowcow i produktow.
Budowa i sktad chemiczny jaj drobiu.

Wiasciwosci funkcjonalne jaj kurzych.

Metody produkcji i doskonalenia drobiowego surowca rzeznego.

Poréwnanie wiasciwosci miesni piersiowych i udowych drobiu.

MDOM - charakterystyka i wtasciwosci funkcjonalne.

Podziat i charakterystyka konserw rybnych.

Dozwolone substancje dodatkowe stosowane w technologii zywnosci, podziat i
zastosowanie.

Hydrokoloidy stosowane w technologii zywnosci.

Panier — metody otrzymywania i jego wykorzystanie.

Pojecie i sposoby blanszowania.

Technologia wytwarzania wina.

Wymogi racjonalnego zywienia.

Wady w zywieniu i ich skutki zdrowotne.

Zasady opracowania jadtospisu.

Diety alternatywne/wegetarianizm i in./ i ich skutki zdrowotne.

Réwnowaga kwasowo-zasadowa organizmu.

Zalecane przez prawo zywnosciowe i AOAC metody oznaczania podstawowego skfadu
chemicznego zywnosci.

Zaproponowac plan badan do oceny jakosciowej wybranego $rodka spozywczego.

Jak odréznié ttuszcz zwierzecy od roslinnego. Podaé metody ktédrymi mozna to zrobié.
Dokonaé wyboru metody sensorycznej dla dowolnego $rodka spozywczego.

Systemy zapewnienia jakosci stosowane w przemysle spozywczym.

Potprodukty przetwodrstwa owocowo-warzywnego — podziat, charakterystyka i zastosowanie.

Technologia produkcji dzemdw, marmolad i powidet.



86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.
96.
97.
98.
99.

100.

Surowce gorzelnicze i ich przerdb w gorzelni rolniczej.

Proces technologiczny otrzymywania piwa.

Rdéznice w procesie technologicznym otrzymywania pieczywa pszennego i zytniego.
Znaczenie klasyfikacji EUROP dla podniesienia jakosci surowcéw rzeznych.

Relacja miedzy iloscig miesa w tuszy a jego jakoscia.

Przyczyny zaburzen w przebiegu biochemicznych przemian poubojowych w miesniu.
Zasady dobrej praktyki produkcyjnej (GMP).

Poda¢ najwazniejsze metody oznaczania zawartosci wody i popiofu w zywnosci.
Oznaczanie wartosci odzywczej biatka.

Co to sg izomery trans i gdzie wystepujg w 2Zywnosci.

Zmiany wystepujgce w czasie dojrzewania maki.

Strukturotworcza rola glutenu.

Wymienic¢ zasady systemu HACCP.

Wymieni¢ najwazniejsze grupy materiatéw opakowaniowych i ich cechy funkcjonalne
stosowanych do pakowania produktéw spozywczych.

Dobor witasciwosci i rodzaju opakowan do przechowywania wybranych grup produktéw

spozywczych.



10.

11

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.

Zagadnienia na egzamin inzynierski w roku akademickim 2023/2024
Kierunek Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Specjalnosé: Zywienie Cztowieka

Higiena i toksykologia zywnosci - definicja, zadania, zakres badan.

Pojecia: uzywki, substancje obce, zywnos¢ sfatszowana, zywnos¢ zepsuta i szkodliwa, dobra
praktyka produkcyjna, dobra praktyka higieniczna.

Organizacja nadzoru nad zywnoscig w Polsce.

Przemiany (biotransformacja) ksenobiotykéw w organizmie cztowieka.

Zasady ustalania najwyzszych dopuszczalnych zawarto$ci substancji szkodliwych w srodkach
spozywczych i dodatkach.

Wptyw metali ciezkich i innych pierwiastkdw obecnych w zywnosci na zdrowie cztowieka.
Pestycydy, PCB i dioksyny w surowcach i artykutach spozywczych, zrédta pochodzenia,
zagrozenie dla zdrowia konsumentéw.

Skazenia radioaktywne zywnosci.

Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA) w zywnosci - zrodta i skutki
zdrowotne.

Substancje szkodliwe powstajgce w czasie przetwarzania zywnosci.

. Szkodniki magazynowe — zagrozenie dla bezpieczenstwa zywnosci.

Potozenie i budowa serca.

Sktadowe uktadu pokarmowego i ich rozmieszczenie w organizmie.
Nerki - potozenie i budowa. Fizjologiczna rola nerek.
Charakterystyka poszczegdlnych elementéw tuku odruchowego.
Gtéwne funkcje krwi.

Czynniki wptywajgce na ci$nienie krwi w naczyniach krwionosnych.
Nadnercza i ich hormony.

Mechanizm utrzymywania statej temperatury ciafa.

Fizjologiczne podstawy pobierania pokarmu — gtdd, sytosé.
Przemiany puli aminokwasow.

Hormonalna i pozahormonalna regulacja stezenia glukozy we krwi.
Metabolizm WKT (wolne kwasy ttuszczowe).

Witamina B12 — rola fizjologiczna, objawy niedoboru, Zzrédta.
Zelazo - rola fizjologiczna, objawy niedoboru, nadmiaru. Biodostepno$é.

Mieso wadliwe i przyczyny powstawania wad.



27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.

35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54,
55.
56.

57.
58.

Podziat technologiczny przetworéw miesnych i ich kréotka charakterystyka.
Rola azotynéw w procesie peklowania miesa.

Wyroby rozdrobnione - krétka charakterystyka.

Wyroby masowane - krétka charakterystyka.

Wartos$¢ odzywcza miesa- czy mozna jg korygowac.

Kreowanie wtasciwosci funkcjonalnych przetworédw miesnych.
Projektowanie przetwordw miesnych o cechach zywnosci funkcjonane;j.
Zaproponuj plan oceny towaroznawczej piwa. Podaj najwazniejsze jakosciowe, wyrdzniki
fizykochemiczne oraz metody ich oznaczania.

Zmiany jakosciowe lipidéw i metody ich oznaczania.

Metody oznaczania wartosci odzywczej produktow spozywczych.
Obligatoryjne systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

Co to jest jakos$¢ zywnosci?

Wptyw proceséw technologicznych na jakos$¢ zywnosci.

Mikroorganizmy pro- i eukariotyczne — podobienstwa i réznice.
Drobnoustroje wykorzystywane w mikrobiologii przemystowe;.

Bakterie sporotwdrcze — charakterystyka, wystepowanie zagrozenie.

Czas 1 generacji - zwigzek z trwatoscia.

Skutecznosé proceséw technologicznych w eliminacji mikroorganizmow.
Metody okreslania liczby mikroorganizmoéw w zywnosci.

Mikrobiologiczne kryteria higieny i bezpieczerstwa zywnosci.

Zatrucia / zakazenia pokarmowe - rdznica, przyktady.

Sposoby otrzymywania zywnosci GMO.

Prosze wymienié choroby zaliczane do cywilizacyjnych.

Zasady planowania jadtospisow.

Rdéznice pomiedzy biatkami petno- i niepetnowartosciowymi.
Konsekwencje otytosci.

Rola wtékna pokarmowego i wystepowanie w zywnosci.

Wystepowanie w zywnosci i rola NNKT n-3.

Podziat diet.

Prosze wymienié produkty zywnosciowe nisko i wysokosodowe. Jakg role petni Na w
ustroju?

Wystepowanie w zywnosci foliandw i witaminy B12. Konsekwencje niedoboréw.

Prosze opisac roznice miedzy nietolerancijg a alergig pokarmowa.



59.
60.
61.

62

63.
64.
65.

66.

67

68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.

77

78.
79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.

86.

87

88.
89.
90.

Dieta w osteoporozie.
Zatozenia diety Sréddziemnomorskiej.

Zasady diety odchudzajacej.

. Wymien sktadniki zywnosci o dziataniu bioaktywnym.

Zatozenia diety tatwostrawne;.

Prosze wymienic sktadniki Zzywnosci majgce dziatanie przeciwzapalne.
Prosze wymienié i uzasadni¢ antynowotworowe dziatanie sktadnikéw diety
Srédziemnomorskiej.

Zasady zywienia chorych z cukrzyca.

. Zywienie w chorobach nerek.

Udziat Helicobacter pylori w rozwoju choroby wrzodowe;.
Mechanizm tworzenia sie kamieni zéfciowych.
Patogeneza zespotu jelita nadwrazliwego.

Zasady diety w dnie moczanowe;j.

Wady i zalety wegetarianizmu.

Réwnowaga kwasowo-zasadowa.

Zywieniowa profilaktyka choréb cywilizacyjnych.
Suplementy diety a skutki zdrowotne.

Zywno$¢ funkcjonalna w zywieniu.

. Zywieniowe czynniki ryzyka chordb cywilizacyjnych.

Alternatywne diety w zywieniu cztowieka i ich skutki zdrowotne.

Przyczyny nietolerancji pokarmowych.

Najczestsze alergeny pokarmowe.

Znaczenie diet eliminacyjnych w zywieniu.

Sposdb zywienia a stan odzywienia.

Zasady zywienia w chorobach ukfadu krazenia.

Wartos¢ zywieniowa mleka.

Omoéwié proces technologiczny produkcji jogurtu oraz zalety spozywania mleka
fermentowanego.

Wymienic¢ i scharakteryzowaé kolejne etapy produkcji masta.

. Sery jako zrédto wapnia w diecie cztowieka.

Desery mrozone — czy mogg by¢ wartosciowym skfadnikiem diety?
Charakterystyka metod zamrazania zywnosci.

Czynniki wptywajgce na jakos¢ zywnosci mrozone;.
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Czynniki wptywajace na czas zamrazania zywnosci.

Wptyw rozmrazania na jakos$¢ zywnosci.

Scharakteryzowac fazy przemian fizjologicznych ziemniakdéw zachodzace podczas
przechowywania oraz wptyw na ich wartos¢ odzywcza.

Wyijasnij mechanizm rekrystalizacji oraz przechtodzenia cieczy.

Wymieni¢ najwazniejsze grupy materiatéw opakowaniowych i ich cechy funkcjonalne
stosowanych do pakowania produktéw spozywczych.

Dobdr wiasciwosci i rodzaju opakowan do przechowywania wybranych grup produktéw
spozywczych.

Pétprodukty przetwdrstwa rybnego — podziat, charakterystyka i zastosowanie.
Podziat i charakterystyka surowcow zywnosciowych.

Czynniki wptywajace na bilans energetyczny cztowieka.

Zasady dietoterapii w insulinoopornosci.



