Blok: ekonomia, zarządzanie i zrównoważone systemy żywnościowe

1. Wyjaśnij znaczenie skrótu TSL oraz scharakteryzuj podstawowe różnice pomiędzy pojęciami, które tworzą ten skrót.
2. Omów czynniki wewnętrzne i zewnętrzne wobec przedsiębiorstwa, które determinują koszty logistyki.
3. Omów związki przedsiębiorstwa z otoczeniem
4. Wyjaśnij różnice pomiędzy zadaniami logistycznymi a zadaniami nielogistycznymi w logistyce produkcji
5. Przedstaw przykłady zadań logistycznych realizowanych w przedsiębiorstwach łańcucha dostaw żywności, odnosząc się do podstawowych procesów logistycznych.
6. Scharakteryzuj pojęcie trendu konsumenckiego, podaj rodzaje i przykłady trendów konsumenckich. 
7. Jakie mogą być konsekwencje trendów konsumenckich dla przedsiębiorstw przemysłu spożywczego.
8. Wyjaśnij pojęcie rynku FMCG oraz dokonaj charakterystyki tych rynków.
9. Wyjaśnij pojęcie zrównoważonego rozwoju oraz omów trzy podstawowe obszary jego realizacji.
10. Wyjaśnij co to są dobra publiczne oraz omów ich cechy.
11. Omów etapy rozwoju (ewolucji marketingu) od orientacji produktowej do orientacji marketingowej i od marketingu 1.0 do marketingu 6.0.?
12. Wyjaśnij pojęcie wartości dla konsumenta – definicja, właściwości, komponenty wartości dla konsumenta i ich charakterystyka.
13. Omów metody i narzędzia badania rynku
14. Zasady zarządzania jakością wg norm PN EN ISO 9001
15. Standardy zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności
16. Pojęcie neutralności klimatycznej i drogi jej osiągnięcia na poziomie globalnym, UE i Polski.
17. Europejski Zielony Ład – cele, założenia i znaczenie dla sektora rolno-spożywczego.
18. Ślad węglowy – definicja, zakres oraz znaczenie w ocenie oddziaływania produktów spożywczych na środowisko.
19. Etapy obliczania śladu węglowego produktu spożywczego (jednostka funkcjonalna, granice systemu, mapa procesów).
20. Pojęcie zrównoważonego rolnictwa i jego rola w realizacji celów zrównoważonego rozwoju.
21. Wpływ intensyfikacji rolnictwa na środowisko naturalne (gleby, wody, bioróżnorodność).
22. Integrowana ochrona roślin – podstawy prawne, cele i znaczenie środowiskowe.
23. Rola mikroorganizmów i metod biologicznych w ograniczaniu chemicznych środków ochrony roślin.
24. Gospodarka o obiegu zamkniętym – istota, cele i znaczenie dla sektora żywnościowego.
25. Antropogeniczne źródła emisji gazów cieplarnianych i ich ograniczanie.
26. Rola konsumenta, producenta i państwa w transformacji w kierunku zrównoważonego systemu żywnościowego.
27. Przykłady nowoczesnych energooszczędnych metod przetwarzania żywności.
28. Na czym polega idea biorafinerii.


Blok: projektowanie żywności

1. Wymień kluczowe elementy innowacji oraz omów różne typy innowacji, podając przykłady (produktów/procesów) z przemysłu spożywczego
2. Wymień metody generowania nowych pomysłów i omów jedną z nich
3. Jakie są kluczowe zasady metodologii design thinking? Przedstaw etapy i omów, jak można je wykorzystać przy projektowaniu żywności.
4. Omów proces projektowania produktów, wymień działy zaangażowane w skalowanie procesu oraz opisz ich rolę.
5. Na czym polega wdrożenie i komercjalizacja produktów
6. Wymień metody planowania i optymalizacji składu lub właściwości produktów żywnościowych
7. Rola makroskładników w projektowaniu nowego produktu spożywczego o określonych cechach funkcjonalnych.
8. Znaczenie składników bioaktywnych i antyżywieniowych w projektowaniu żywności o charakterze prozdrowotnym
9. Wpływ składu surowcowego na jakość sensoryczną i akceptację konsumencką projektowanego produktu spożywczego
10. Przepisy prawne regulujące stosowanie dodatków do żywności w krajach UE. Podział dodatków wg funkcji.
11. Barwniki i aromaty jako dodatki do żywności - charakterystyka i zastosowanie. 
12. Dodatki do żywności konserwujące, zakwaszające, stabilizujące i działające przeciwutleniająco - charakterystyka i przykłady zastosowania 
13. Dodatki do żywności niskokalorycznej. 
14. Emulgatory i hydrokoloidy - charakterystyka i zastosowanie.
15. Przykłady zastosowania dodatków w wybranych branżach przemysłu spożywczego 
16. Produkty uboczne jako potencjalne źródła substancji bioaktywnych – przykłady.
17. Rola drobnoustrojów w kształtowaniu właściwości i bezpieczeństwa żywności 
18. Wykorzystanie metabolitów drobnoustrojów do poprawy jakości i bezpieczeństwa mikrobiologicznego żywności
19. Omów różnicę pomiędzy mikroorganizmami stosowanymi w przetwórstwie a powodującymi psucie żywności.
20. Omów pojęcie procesu produkcyjnego i technologicznego oraz zasady ich prowadzenia w przemyśle spożywczym.
21. Opisz zmiany zachodzące podczas obróbki termicznej żywności. Wymień i scharakteryzuj operacje cieplne.
22. Chłodnictwo i zamrażalnictwo w przetwórstwie żywności.
23. Wymień i omów operacje dyfuzyjne w produkcji żywności
24. Wymień i omów procesy i operacje fizykochemiczne i chemiczne w produkcji żywności.
25. Wymień i omów operacje mechaniczne w produkcji żywności.
26. Wymień i omów procesy biotechnologiczne w przetwórstwie żywności.
27. Wymień niekonwencjonalne źródła składników żywności i omów jeden z nich
28. Funkcje opakowań do żywności
29. Nowe techniki pakowania a trwałość produktów spożywczych - przykłady.
30. Klasyfikacja opakowań do żywności, omów wady i zalety różnych typów opakowań
31. Biotworzywa – definicja, podział, przykłady wykorzystania do pakowania żywności
32. Omów innowacje w obszarze opakowań do żywności na wybranym przykładzie
33. Metody ekstrakcji substancji bioaktywnych oraz dobór rozpuszczalników ze szczególnym uwzględnieniem zasad zielonej chemii.
34. Metody oznaczania podstawowych składników żywności
35. Metody analityczne w ocenie jakości i bezpieczeństwa żywności

Blok: charakterystyka produktów i technologii ich otrzymywania w branżach przemysłu spożywczego

1. Rola projektowania produktu w łańcuchu wartości dodanej branży mięsnej
2. Wpływ jakości surowca na cechy gotowego produktu mięsnego
3. Wykorzystanie surowców ubocznych i ich potencjał projektowy w branży mięsnej
4. Smak, zapach, barwa i tekstura jako cechy projektowe produktów mięsnych
5. Redukcja soli, tłuszczu i dodatków technologicznych w projektowaniu produktów mięsnych
6. Rola przeciwutleniaczy w projektowaniu żywności otrzymywanej z mięsa
7. Kierunki przetwarzania jaj kurzych
8. Właściwości substancji bioaktywnych izolowanych z jaj jako składników projektowanych produktów żywnościowych 
9. Klasyfikacja i charakterystyka płynnych produktów owocowo-warzywnych.
10. Podział i charakterystyka zżelowanych i apertyzowanych produktów owocowo-warzywnych.
11. Minimalnie przetworzone  produkty owocowo-warzywne – charakterystyka i czynniki kształtujące jakość.
12. Susze owocowe i warzywne – charakterystyka w zależności od metod otrzymywania. 
13. Mrożone warzywa i owoce – metody otrzymywania i czynniki kształtujące jakość.
14. Produkty uboczne przemysłu owocowo-warzywnego w projektowaniu żywności.
15. Charakterystyka żywieniowa i użytkowa makaronów
16. Produkty uboczne przemysłu zbożowo-młynarskiego w projektowaniu żywności
17. Żywność funkcjonalna na przykładzie przetworów zbożowych
18. Czynniki kształtujące cechy jakościowe mąki
19. Charakterystyka procesu produkcji czekolady
20. Surowce i technologia produkcji margaryn
21. Metody pozyskiwania olejów jadalnych
22. Wady i zalety procesu rafinacji olejów
23. Metody modyfikacji tłuszczów
24. Surowce uboczne i odpadowe w przemyśle tłuszczowym
25. Uwarunkowania produkcji bio i eko w przemyśle mleczarskim.
26. Metody przedłużania trwałości mleka spożywczego.
27. Kluczowe obszary transformacji cyfrowych w przetwórstwie mleka.
28. Możliwości zagospodarowania serwatki i jej składników.
29. Innowacyjne technologie wykorzystywane w przetwórstwie mleka.
30. Mikroorganizmy w produkcji witamin 
31. Bioaktywne peptydy w żywności – przykłady wraz z podstawowymi funkcjami, metody produkcji i oczyszczania. 
32. Biotechnologiczna produkcja składników żywności – przykładowe substancje uzyskiwane w procesach enzymatycznych i mikrobiologicznych 
33. Substancje pochodzenia mikrobiologicznego w kreowaniu właściwości teksturalnych i reologicznych żywności – podstawowe informacje o pochodzeniu, przykłady zastosowań. 
34. Wpływ procesów fermentacyjnych na jakość żywności
35. Charakterystyka żywności funkcjonalnej na przykładzie produktów probiotycznych
36. Kiszenie jako element projektowania żywności (wyjaśnij znaczenie kiszenia w nowoczesnym projektowaniu żywności - w aspekcie trwałości, jakości i funkcjonalności, omów rolę fermentacji mlekowej jako naturalnej metody utrwalania i kształtowania cech produktu, przedstaw znaczenie warunków beztlenowych w projektowaniu stabilnych kiszonek, porównaj kiszenie z innymi metodami konserwowania żywności w kontekście projektowania produktu (wartość odżywcza, sensoryka, „clean label”)
37. Przedstaw rolę surowca jako narzędzia w projektowaniu napojów alkoholowych o zróżnicowanej zawartości etanolu i zróżnicowanym profilu sensorycznym
38. Omów aktualne kierunki rozwoju wybranej grupy roślinnych produktów fermentowanych
39. Żywność fermentowana kultur Wschodu – charakterystyka wybranych produktów, możliwości adaptacji do rynków Europejskich.
40. Podaj przykłady zastosowań pozostałości poprodukcyjnych z branży fermentacyjnej w projektowaniu i wytwarzaniu innowacyjnych produktów spożywczych
41. Omów zasady projektowania produktów żywnościowych dla osób o specjalnych potrzebach żywieniowych na wybranym przykładzie.












