Zagadnienia z zakresu Towaroznawstwa produktów spożywczych oraz technologii potraw, których znajomość potwierdza osiągnięcie założonych efektów uczenia się na studiach inżynierskich, niestacjonarnych, na kierunku Technologia Żywności i Żywienie Człowieka
1. Charakterystyka towaroznawcza mięsa zwierząt rzeźnych, drobiu, ryb i owoców morza. 

2. Charakterystyka towaroznawcza wędlin

3. Mleko spożywcze, napoje mleczne niefermentowane i fermentowane, śmietana i śmietanka 

4.  Charakterystyka towaroznawcza serów twarogowych i podpuszczkowych oraz serów topionych 

5. Charakterystyka towaroznawcza tłuszczów zwierzęcych i tłuszczów do smarowania pieczywa 

6.  Charakterystyka towaroznawcza olejów,  margaryn, tłuszczów piekarskich i cukierniczych 

7.  Charakterystyka towaroznawcza jaj i przetworów z jaj 

8. Charakterystyka towaroznawcza przetworów zbożowych - mąk, ryżu, kasz i makaronów 

9. Charakterystyka towaroznawcza pieczywa 

10. Charakterystyka towaroznawcza owoców i warzyw krajowych 

11.  Charakterystyka towaroznawcza owoców południowych 

12. Charakterystyka towaroznawcza przetworów owocowych i warzywnych 

13. Charakterystyka towaroznawcza i wymagania jakościowe dla herbaty Camelia sinensis i innych surowców herbacianych

14. Charakterystyka towaroznawcza kawy naturalnej i przetworów

15. Charakterystyka towaroznawcza napojów bezalkoholowych

16. Charakterystyka towaroznawcza piwa i wina

17. Charakterystyka etapów produkcji w technologii potraw

18. Przechowywanie surowców i gotowych potraw – mechanizmy zmian jakości
19. Obróbka wstępna w technologii potraw
20. Procesy rozdrabniania surowców w obróbce wstępnej

21. Procesy biotechnologiczne w technologii potraw

22. Charakterystyka metod obróbki cieplnej w procesach produkcji potraw

23. Metody utrwalania gotowych potraw
24. Bezpieczeństwo mikrobiologiczne potraw
25. Barwniki roślinne i ich przemiany w procesach przetwarzania
26. Barwniki zwierzęce i ich przemiany w procesie przetwarzania
27. Reakcje brązowienia nie enzymatycznego w procesie technologii potraw
28. Klasyfikacja przemian białek w procesach produkcji potraw
29. Przemiany białek w technologii potraw z mięsa, jaj i mleka
30. Przemiany białek w technologii potraw z surowców roślinnych

31. Przemiany cukrów prostych w technologii potraw

32. Przemiany skrobi w procesie produkcji potraw
33. Przemiany frakcji błonnika pokarmowego w procesach produkcji potraw

34. Przemiany tłuszczów w czasie przechowywania i przetwarzania potraw

35. Systemy produkcji i dystrybucji potraw w zakładach żywienia zbiorowego 
