Zagadnienia z Przetwórstwa surowców roślinnych i zwierzęcych, których znajomość potwierdza osiągnięcie założonych efektów uczenia się na studiach inżynierskich, stacjonarnych, na kierunku Technologia Żywności i Żywienie Człowieka
1. Najważniejsze etapy zmian poubojowych w mięsie.
2. Możliwości zagospodarowania mięsa z wadami i o obniżonej jakości.
3. Kruchość mięsa i metody polepszenia kruchości mięsa kulinarnego.
4. Wodochłonność i jej zmiany w czasie chłodniczego przechowywania mięsa.
5. Rola peklowania w produkcji wyrobów mięsnych.
6. Dodatki stosowane w przemyśle mięsnym.
7. Czynniki decydujące o trwałości wędlin surowych.
8. Operacje technologiczne w uboju świń, bydła i drobiu.
9. Proces wędzenia i jego znaczenie w technologii mięsa.
10. Problemy związane z produkcją konserw mięsnych.
11. Etapy produkcji mleka spożywczego.
12. Technologia produkcji serów twarogowych, pleśniowych i dojrzewających.
13. Produkcja śmietanki spożywczej.
14. Produkcja masła i produktów masłopodobnych.
15. Budowa i skład jaja kurzego.
16. Koncentraty obiadowe - technologia, wartość odżywcza.
17. Produkcja kawy i herbaty.
18. Technologia uzyskiwania oleju jadalnego.
19. Porównanie owoców i warzyw jako surowców do produkcji konserwy apertyzowanej.

20. Soki owocowe i warzywne – definicja, podział, metody otrzymywania soku.  

21. Technologia produkcji mrożonek owocowo-warzywnych – porównanie wykorzystywanych metod w zależności od rodzaju produktu.

22. Utrwalanie owoców i warzyw na drodze fermentacji mlekowej.

23. Słodzone przetwory owocowe – rodzaje i technologia otrzymywania.
24. Przebieg i warunki fermentacji w gorzelni.
25. Rektyfikacja spirytusu – cel i zasada procesu
26. Przedstaw istotne różnice w technologii produkcji wina gronowego białego a czerwonego
27. Proces słodowania – cel i metody
28. Porównanie procesów zacierania w gorzelni i browarze.
29. Czynniki warunkujące zdolność surowców roślinnych do zakiszania.
30. Podstawowe cechy mikroorganizmów przemysłowych.
31. Technologia wytwarzania cukru z buraka cukrowego.
32. Proces technologiczny otrzymywania skrobi ziemniaczanej.
33. Wykorzystanie w przemyśle spożywczym substancji o charakterze antybakteryjnym.
34. Zastosowanie enzymów w przemyśle spożywczym.
35. Podstawowe metody wytwarzania ciast pszennych.

36. Tradycyjne wielofazowe metody prowadzenia ciast żytnich.

37. Warunki tłoczenia oraz zasady suszenia ciasta makaronowego

38. Ekstrudowanie: czynniki wpływające na stopień ekspansji produktu.
39. Technologie  wytwarzania produktów cukierniczych.
40. Przedstaw zasady przygotowania ziarna zbóż do przemiału.
41. Porównaj zasady przemiału pszenicy z przemiałem żyta.
42. Zjawiska zachodzące podczas dojrzewania mąki.
43. Polepszacze piekarskie: skład i funkcje.
44. Czerstwienie pieczywa: przyczyny, możliwości spowolnienia.
