AT UNIWERSYTET MORSKI W GDYNI
%N\‘.—Lj g Wydzial Przedsi¢biorczosci i Towaroznawstwa
R

ZAGADNIENIA NA EGZAMIN DYPLOMOWY INZYNIERSKI
w roku akademickim 2018/2019

TOWAROZNAWSTWO
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studia pierwszego stopnia
stacjonarne
nabor 2015/2016

Pula kierunkowa

Zrodta prawa wlasnosci intelektualne;

Charakterystyka podstawowych sktadnikow zywnosci

Btonnik i gluten — charakterystyka i znaczenie w zywnos$ci i w Zywieniu

Aminokwasy egzo i endogenne

Bezrobocie — definicja, klasyfikacje, przyczyny i skutki

Popyt 1 podaz. Elastycznosci popytu i podazy

Struktura materiatow inzynierskich

Twardo$¢ materiatow inzynierskich

Pojecie populacji generalnej oraz proby w ujeciu wnioskowania statystycznego

10. Klasyfikacja procesow informacyjnych

11. Zamrazanie jako metoda utrwalania produktow spozywczych

12. Charakterystyka metod rozdrabniania produktéw spozywczych

13. Klasyfikacja i charakterystyka metod rozmrazania produktéw spozywczych

14. Hurtownie danych w analizie danych

15. Obowiazki pracodawcy w zapewnieniu bezpiecznych 1 higienicznych warunkéw pracy

16. Podstawowe procesy logistyczne

17. Metody oznaczania kwasowosci produktow spozywczych

18. Refraktometria i polarymetria w analizie produktow spozywczych

19. Metody oznaczania tluszczo6w

20. Rdznica miedzy dezynfekcja a sterylizacja

21. Wplyw temperatury na przezywalnos¢ drobnoustrojow

22. Znaczenie mikroflory psychrotrofowej w ksztattowaniu jakosci Zywno$ci

23. Krzywa wzrostu logarytmicznego bakterii

24. Wpltyw warunkéw srodowiska na rozwoj drobnoustrojow

25. Srodowiskowe zanieczyszczenia zywnosci oraz skutki zdrowotne wystgpowania
pozostato$ci substancji chemicznych w zywnosci

26. Przyczyny i skutki efektu cieplarnianego

27. Konsumpcjonizm a degradacja srodowiska naturalnego

28. Pojecie swiadomosci ekologiczne;j
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29. Zarzadzanie i jego funkcje w organizacji

30. Cechy wspotczesnego konsumenta

31. Podstawowe czynniki warunkujace zachowania konsumenta na rynku

32. Ryzyko konsumenckie, jego istota i rodzaje

33. Znaczenie analizy sensorycznej w ocenie jakosci towarow

34. Metody réznicowe wykorzystywane w analizie sensorycznej

35. Normy ISO serii 9000

36. Siedem zasad zarzadzania jako$cig

37. Skutecznos¢ 1 efektywno$¢ systemu zarzadzania jakoscia

38. Kryteria klasyfikacji tworzyw sztucznych

39. Polimery z odnawialnych zrodet

40. Technologia wyrobu artykulow ceramicznych i szklanych

41. Towaroznawczy podziat widkien

42. Dziatanie zwigzku powierzchniowo — czynnego

43. Emulsje kosmetyczne

44. Modyfikacje powierzchni stosowane we wspotczesnych materiatach papierniczych

45. Czynniki determinujace jako$¢ skor futerkowych i licowych

46. Ocena towaroznawcza przypraw

47. Ocena towaroznawcza mleka spozywczego

48. Ocena towaroznawcza seroéw twarogowych

49. Ocena towaroznawcza mlecznych napojoéw fermentowanych

50. Ocena towaroznawcza wedlin

51. Zasady znakowania jaj

52. Metody utrwalania surowca rybnego

53. Opakowania inteligentne i aktywne

54. Znakowanie opakowan zwigzane z ochrong $rodowiska

55. Towaroznawcza charakterystyka maki

56. Klasyfikacja pieczywa i wady pieczywa

57. Czynniki decydujace o wartosci odzywczej owocow 1 warzyw

58. Zmiany przechowalnicze w pieczywie

59. Zmiany przechowalnicze tluszczow jadalnych

60. Procesy fizjologiczne jako czynnik ksztalttujacy trwato$¢ przechowalnicza surowcoéw
ro$linnych

Pula specjalnosciowa

Agroturystyka czynnikiem zréwnowazonego rozwoju wsi

Znaczenie dziedzictwa kulturowego wsi w rozwoju turystki w regionie
Polskie tradycje kulinarne — polskie szlaki kulinarne

Formy 1 rodzaje 1 kulinariéw w obrzedach w Polsce

Podstawowe systemy obstugi konsumenta w gastronomii i ich cechy
Czynniki ksztaltowania jakos$ci w organizacji przyje¢ okolicznosciowych
Kryteria, cele i zakres chemicznego utrwalania zywnosci

Etapy produkcji koncentratow warzywnych na przyktadzie koncentratu pomidorowego
Pojecie gospodarki turystycznej

10. Charakterystyka czynnikow wptywajacych na rozwoj branzy turystycznej
11. Typologia ustug turystycznych

12. Podstawy prawne $wiadczenia ustug turystycznych w Polsce

13. Walory turystyczne i ich podziat
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14. Znaczenie dostepnosci komunikacyjnej w turystyce

15. Pojecie i1 podziat dziedzictwa kulturowego

16. Rola kultury w rozwoju turystyki

17. Pojecie ustug Wellness i Spa oraz gtowne determinanty ich rozwoju

18. Wybrane uwarunkowania uprawiania turystyki aktywnej

19. Rola promocji w sprzedazy ustug turystyczno-hotelarskich

20. Sposoby dystrybucji ustug turystyczno-hotelarskich

21. Charakterystyka gldéwnych zatozen turystyki zrownowazonej i jej wiodace cele

22. Charakterystyka najwazniejszych ubezpieczen turystycznych

23. Izby gospodarcze w turystyce

24. Krajowa 1 migdzynarodowa wspotpraca turystyczna

25. Potencjat Polski jako celu podrézy biznesowych

26. Swiatowe organizacje turystyki biznesowej i zadania jakie realizuja

27. Etapy przygotowania konferencji

28. Typowe funkcje realizowane przez kompleksowy system obstugi recepcji i rezerwacji
w hotelu

29. Definicja hotelarstwa, specyfika branzy hotelarskiej i pojgcie goscinnosci.

30. Metody dziatania grup hotelowych na globalnym rynku

31. Odpowiedzialno$¢ hotelarza za rzeczy wniesione przez goscia

32. Rodzaje obiektow hotelarskich i oznaczenia ich kategorii

33. Pojecie regionu i regionalizacji

34. Charakterystyka wybranych regionow turystycznych

35. Formy prawne prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej w zakresie turystyki na rynku
polskim

36. Czynniki decydujace o wysokosci zabezpieczenia finansowego dla organizatorow
turystyki 1 posrednikow turystycznych

37. Odpowiedzialno$¢ biur podrézy wobec klientow z tytulu podpisania uméw o impreze
turystyczna

38. Proces uzyskiwania uprawnien panstwowych przewodnika gorskiego zgodnie z
przepisami prawa polskiego

39. Odpowiedzialno$¢ prawna pilota wycieczek z tytutu podpisania uméw o obstuge imprezy
turystycznej

40. Dokumentacja biura podrozy zwigzana z organizacjg imprezy turystycznej

Gdynia, dnia 20 wrzesnia 2018 roku.



