Zagadnienia z zakresu Ogólnej Technologii Żywności, których znajomość potwierdza osiągnięcie założonych efektów uczenia się na studiach inżynierskich, niestacjonarnych, na kierunku Technologia Żywności i Żywienie Człowieka
1. Czynniki wpływające na rozwój przemysłu spożywczego.
2. Najważniejsze wyróżniki jakości żywności. Ich zmiany i przykłady metod technologicznego kształtowania. 
3. Zanieczyszczenia żywności. Ich podziały i przykłady. Metody ograniczenia ich występowania w produktach. 
4. Procesy i reakcje powodujące psucie się żywności. Produkt zepsuty i szkodliwy. Data minimalnej trwałości a termin przydatność do spożycia.
5. Zasady wyboru najlepszego przeprowadzenia procesu technologicznego – przykłady.
6. Czyszczenie surowców i usuwanie części niejadalnych: cele, przykłady.
7. Produkty żywnościowe jako układy niejednorodne – podział układów dyspersyjnych, wykorzystanie zróżnicowania właściwości fizycznych surowców przy ich przetwarzaniu.
8. Rozdrabnianie w przetwarzaniu żywności: cele, metody, przykłady zastosowania.
9. Aglomerownie w przetwarzaniu żywności: cele, metody, przykłady zastosowania.
10. Mieszanie w przetwarzaniu żywności: cele, metody, przykłady zastosowania.
11. Prawa regulujące przenoszenia ciepła przy przetwórstwie żywności i ich zastosowanie w technologii żywności.
12. Podział metod utrwalania żywności uwzględniający „poziomy życia” wg Nikitinskiego.
13. Metody bezpośredniego wytwarzania ciepła w produkcie: cele stosowania, wady i zalety, przykłady. 
14. Zróżnicowanie metod ogrzewania przy wykorzystaniu temperatur do ok. 100oC – cele, metody, przykłady.
15. Zabiegi cieplne wykorzystujące temperatury powyżej 100oC przy przetwarzaniu żywności – cele, metody, przykłady. 
16. Procesy apertyzacji w utrwalaniu żywności. Rodzaje tych zabiegów. Sterylność handlowa.
17. Obiektywne sprawdziany procesów pasteryzacji i sterylizacji. 
18. Zastosowanie niskich temperatur do utrwalania żywności. Metody i możliwości ich praktycznego zastosowania.
19. Dyfuzja i czynniki warunkujące ten proces. Przykłady wykorzystania w przeprowadzaniu różnych operacji.
20. Ekstrakcja i czynniki warunkujące ten proces. Przykłady wykorzystania w przeprowadzaniu różnych operacji, w tym ekstrakcji ciekłym dwutlenkiem węgla w stanie nadkrytycznym.
21. Procesy chemiczne w technologii żywności – zastosowanie i ograniczenia, przykłady.
22. Procesy biotechniczne w technologii żywności – podział, zastosowanie, przykłady.
23. Wykorzystanie preparatów enzymatycznych w technologii żywności - zastosowanie, przykłady.
24. Procesy fermentacyjne w technologii żywności – cele, zastosowanie, warunki, przykłady.
25. Osmoaktywne metody utrwalania żywności z uwzględnieniem materiałów o budowie komórkowej. Przykłady i zastosowanie.
26. Podział metod odwadniania żywności na podstawie przemian fazowych wody – wady i zalety, zastosowanie.
27. Zastosowanie konserwantów chemicznych do utrwalania żywności. Ich działanie, zastosowanie, przykłady.
28. Fizyczne nie termiczne metody utrwalania – przykłady metod, wady i zalety.
29. Pakowanie. Wymagania w stosunku do opakowań i technologie ich stosowania. 
30. Metody utrwalania z jednoczesnym wykorzystaniem kilku czynników utrwalających – teoria płotków, przykłady zastosowania, wady i zalety.
