Zagadnienia na egzamin dyplomowy magisterski dla kierunku Technologia Żywności i Żywienie Człowieka studia stacjonarne i niestacjonarne
Zagadnienia obowiązujące dla całego kierunku (część A i część B)
Część A 
1. Związki odpowiedzialne za zapach produktu. Przyczyny zmian zapachu produktów w czasie przetwarzania oraz przechowywania.
2. Czynniki wpływające na zmiany tekstury w czasie przetwarzania.
3. Podział i ogólna charakterystyka substancji szkodliwych dla zdrowia znajdujących się w żywności.
4. Problemy technologiczne przy produkcji żywności o obniżonej zawartości tłuszczu.
5. Procesy mikrobiologiczne powodujące psucie się żywności. 
6. Procesy enzymatyczne powodujące psucie się żywności. 
7. Zasada najlepszego wykorzystania surowca przy realizacji procesu technologicznego – 
przykłady.
8. Aglomerownie w przetwarzaniu żywności - cele, metody, przykłady zastosowania.
9. Blanszowanie jako kategoria operacji cieplnych przy przetwarzaniu żywności – przykłady.
10. Prażenie i silne nagrzewanie powierzchniowe przy przetwarzaniu żywności –  metody, przykłady zastosowania.
11. Procesy dyfuzyjne w technologii żywności – przykłady zastosowania.
12. Ekstrakcja - czynniki wpływające na szybkość procesu  – przykłady zastosowania w technologii.
13. Procesy chemiczne w technologii żywności – przykłady zastosowania i ograniczenia stosowania.
14. Procesy biotechnologiczne w technologii żywności – przykłady zastosowania.
15. Wykorzystanie preparatów enzymatycznych w technologii żywności – przykłady zastosowania.
16. Produkcja biomasy w technologii żywności – cel, przykłady.
17. Procesy fermentacyjne w technologii żywności – przykłady stosowania.
18. Podział osmoaktywnych metod utrwalania żywności – przykłady produktów utrwalonych takimi metodami.
19. Wpływ suszenia konwekcyjnego na jakość produktu.
20. Niekonwencjonalne metody suszenia – przykłady metod, ich wady i zalety.
21. Biologiczne metody utrwalania żywności.
22. Liofilizacja - przykłady zastosowania w przemyśle spożywczym.
23. Zastosowanie konserwantów chemicznych do utrwalania żywności – przykłady.

24. Zastosowanie bakteriocyn i enzymów w zapobieganiu zepsuciu mikrobiologicznemu 
żywności.
25. Metody termicznego utrwalania żywności – pasteryzacja a sterylizacja - przykłady. 
26. Porównanie metod pakowania żywności –  możliwości zastosowania do różnych produktów, wady i zalety.

27. Metoda HTST w utrwalaniu żywności – przykłady zastosowania, wady i zalety
28. Chłodzenie i zamrażanie jako metoda utrwalania żywności – przykłady zastosowania.
29. Fizyczne nie - termiczne metody utrwalania – przykłady metod, wady i zalety.
30. Możliwości zastosowania promieniowania jonizującego do utrwalania żywności.
Część B

1.
Mechanizmy regulujące spożycie pokarmu.

2.
Czynniki wpływające na strawność żywności.

3.
Przemiany metaboliczne zachodzące w organizmie.

4.
Wartość energetyczna pożywienia i sposoby jej obniżania.

5.
Podział składników pokarmowych.

6.
Węglowodany - podział, zalecenia dotyczące spożycia.

7.
Błonnik pokarmowy – rozpuszczalny i nierozpuszczalny; rola w żywieniu. . 
8.
Tłuszcze roślinne i zwierzęce – podział, zalecenia dotyczące spożycia.

9.
Niezbędne nienasycone kwasy tłuszczowe - źródła i  rola w żywieniu.

10.
Białka –  rola w żywieniu, zalecenia spożycia. 
11.
Żywieniowa klasyfikacja składników mineralnych i ich biodostępność.

12.
Podział witamin – źródła, rola w organizmie.
13.
Stabilność witamin i składników mineralnych w przetwórstwie żywności.
14.
Zalecenia żywieniowe dotyczące spożycia witamin i składników mineralnych.

15.
Równowaga kwasowo-zasadowa w organizmie.

16.
Woda –  rola w organizmie.

17.
Wzbogacanie żywności a suplementacja racji pokarmowej.

18.
Fortyfikacja i biofortyfikacja żywności – definicja, przykłady zastosowań, wady i  zalety.

19.
Nowa żywność / Novel Food – definicja, uregulowania prawne, przykłady. 

20.
Główne założenia profilaktyki jodowej. 

21.
Niedożywienie ilościowe i jakościowe – problem współczesnego świata.

22.
Korzyści i zagrożenia związane ze stosowaniem diet eliminacyjnych.

23.
Znakowanie żywności wartością odżywczą.

24.
Bezpieczeństwo żywnościowe.

25.
Rola żywienia w profilaktyce chorób dietozależnych.

26.
Ogólne założenia dotyczące odżywiania w chorobach cywilizacyjnych (otyłość, cukrzyca, nadciśnienie tętnicze).

27.
Żywność tradycyjna i regionalna w świetle nauki o żywieniu.

28.
Nutrigenomika – definicja, przykłady zastosowań.

29.
Nutrigenetyka - definicja, przykłady zastosowań.
30.       Nietolerancje i alergie pokarmowe - podobieństwa i różnice. 
Zagadnienia z poszczególnych specjalizacji/ zakresów (dla studentów realizujących daną specjalizację/zakres)

DIAGNOSTYKA MIKROBIOLOGICZNA I BIOTECHNOLOGIA ŻYWNOŚCI
1. Wykorzystanie drobnoustrojów w przetwórstwie żywności.
2. Biopreparaty – produkcja i zastosowanie.
3. Fermentacje w żywności.
4. Drobnoustroje niepożądane w żywności.
5. Ogólny schemat bioprocesu z podziałem na sekcje.
6. Narzędzia stosowane do projektowania oraz analizy przebiegu poszczególnych operacji jednostkowych.
7. Schemat postępowania podczas realizacji eksperymentu zaplanowanego z wykorzystaniem narzędzi do statystycznego planowania badań naukowych (DOE).
8. Procedura ilościowego oznaczania stężeń wybranych metabolitów w płynach pofermentacyjnych metodą HPLC.
9. Projektowanie aktywnych biologicznie produktów spożywczych wraz z wskazaniem nowoczesnych metod weryfikacji ich właściwości funkcjonalnych.
10. Zabezpieczanie składników bioaktywnych w trakcie procesu technologicznego.
11. Etapy produkcji enzymów pochodzenia mikrobiologicznego.
12. Źródła enzymów proteolitycznych stosowanych w przetwórstwie żywności; przykłady ich wykorzystania.
13. Nowoczesne techniki identyfikacji mikroorganizmów.
14. Operon jako podstawowa jednostka regulacji ekspresji informacji genetycznej u bakterii.
15. Oporność i odporność bakterii na bakteriofagi w kontekście przemysłowych procesów fermentacyjnych.
16. Biofilmy w przetwórstwie żywności.
17. Akredytacja laboratorium mikrobiologicznego.
18. Analiza mikrobiologiczna żywności.
19. Procedury pracy z wirusami, bakteriami.
20. Kontrola jakości w laboratorium mikrobiologicznym
Zagadnienia z poszczególnych specjalizacji/ zakresów (dla studentów realizujących daną specjalizację/zakres)

SYSTEMOWE ZAPEWNIENIE JAKOŚCI I BEZPIECZEŃSTWA ŻYWNOŚCI
1. Znaczenie cyklu Deminga w zarządzaniu organizacją.

2.  Istota podejścia procesowego w organizacji. 

3. Główne elementy systemu zarządzania jakością wg normy PN -EN ISO 9001: 2015.

4. Metody i narzędzia doskonalenia systemu zarządzania jakością.
5. Dobrowolne standardy zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności.

6. Zagrożenia żywności

7. Dobra praktyka produkcyjna i dobra praktyka higieniczna – definicja, elementy, przykłady.

8. System HACCP – etapy wdrażania i omówienie głównych filarów.

9. CCP- definicja, przykłady.

10. Działania korygujące, zapobiegawcze, korekcje – definicje, przykłady.

11. Identyfikowalność żywności.

12. Kluczowe elementy normy PN-EN ISO 22000:2018.

13. Panowanie nad ryzykiem w produkcji żywności.

14. Audit- definicja, rodzaje, cechy, zastosowanie.
15. Struktura i znaczenie dokumentacji systemowej.

16. System akredytacji w Polsce.

17. Normalizacja i certyfikacja.

18. System Zarządzania Środowiskowego wg ISO 14001w przemyśle spożywczym.

19. Panowanie nad sytuacjami kryzysowymi w przetwórstwie żywności.

20. Statystyczne narzędzia sterowania jakością.
Zagadnienia z poszczególnych specjalizacji/ zakresów (dla studentów realizujących daną specjalizację/zakres)
TECHNOLOGIA I JAKOŚĆ ŻYWNOŚCI POCHODZENIA ZWIERZĘCEGO
1. Składniki bioaktywne mleka i produktów mleczarskich.

2. Projektowanie właściwości i wykorzystanie koncentratów mleka i serwatki.

3. Produkty mleczarskie bezlaktozowe i o obniżonej zawartości laktozy.

4. Rodzaje i technologiczne aspekty produkcji serów solankowych.

5. Technologia i jakość mleka fermentowanego o właściwościach prozdrowotnych.

6. Zastosowanie pro- i prebiotyków w produkcji mleka fermentowanego.

7. Kształtowanie jakości serów podpuszczkowych dojrzewających, twarogów i serków twarogowych.

8. Czynniki wpływające na kształtowanie jakości wyrobów mięsnych.
9. Dodatki stosowane w produkcji wyrobów mięsnych.

10. Opakowania w przemyśle mięsnym (rodzaje, produkcja, właściwości).
11. Autentyczność mięsa i produktów mięsnych (różne aspekty, metody wykrywania zafałszowań).

12. Kontrola aktywności wody i możliwości jej kształtowania w przemyśle mięsnym.
13. Zabiegi zapewniające bezpieczeństwo zdrowotne wyrobów mięsnych.

14. Możliwości wzbogacania mięsa i wyrobów mięsnych.

15. Jakość mięsa, parametry oceny i możliwości jej kształtowania. 

16. Mięso - źródło składników odżywczych, jego rola w żywieniu człowieka                            i przemiany w procesach przetwórczych.

17. Restrukturyzacja jako proces kształtujący wartość dodaną mięsa i jego przetworów.

18. Niekonwencjonalne metody utrwalania barwy przetworów mięsnych.

19. Charakterystyka procesów produkcji wędlin. Porównanie, różnice, analogie.

20. Metody utrwalana mięsa i produktów mięsnych (fizyczne, chemiczne, fizyko-chemiczne i biologiczne).
Zagadnienia z poszczególnych specjalizacji/ zakresów (dla studentów realizujących daną specjalizację/zakres)
TECHNOLOGIE PRZETWÓRSTWA SUROWCÓW ROŚLINNYCH 
1. Zasady doboru surowca do produkcji różnego rodzaju wyrobów zbożowych na przykładzie mąki pszennej. 

2. Wpływ twardości ziarna na przebieg procesu przemiału. 

3.  Skład chemiczny mąki żytniej i pszennej i jego wpływ na sposób prowadzenia ciasta chlebowego. 

4. Charakterystyka procesu ekstruzji i jego zastosowanie w przemyśle spożywczym.

5. Czynniki surowcowe i technologiczne wpływające na właściwości kulinarne makaronów.  
6. Technologia minimalnego przetwarzania w przetwórstwie owoców i warzyw.
7. Nowoczesne techniki w przechowalnictwie owoców i warzyw.
8. Barwniki roślinne - znaczenie technologiczne i prozdrowotne.
9. Azotany (III) i (V) w owocach i warzywach – korzyści i zagrożenia, metody usuwania.
10. Konwencjonalne metody przetwarzania owoców i warzyw oraz ich modyfikacje.
11. Żywność wygodna i prozdrowotna na bazie owoców i warzyw.
12. Wykorzystanie organizmów z królestwa grzybów w technologii żywności.
13. Potencjał przemysłowy i prozdrowotny karotenoidów, oligosacharydów, glukozynolanów, antocyjanów - możliwe zagrożenia (np. destabilizacja, przedawkowanie).
14. Żywność fermentowana - korzyści i zagrożenia.
15. Kierunki zagospodarowania odpadów z przetwórstwa surowców roślinnych - przykłady 
16. Kierunki zmian w technologii browarnictwa pod względem surowcowym i technologicznym (w tym możliwości zastosowania niekonwencjonalnych drożdży).
17. Kierunki zmian w przemyśle gorzelniczym (innowacyjne preparaty drożdży, enzymy, nowe technologie) – przykłady.
18. Aktualne trendy w przemyśle winiarskim (niekonwencjonalne wina oraz innowacyjne techniki winifikacji).
19. Nowe techniki w identyfikacji mikroorganizmów – przykłady zastosowania.
20. Nowe możliwości wykorzystania mikroorganizmów w produkcji biopaliw - przykłady zastosowania.
Zagadnienia z poszczególnych specjalizacji/ zakresów (dla studentów realizujących daną specjalizację/zakres)
ŻYWIENIE CZŁOWIEKA
1. Charakterystyka rynku usług żywieniowych.

2. Konsument i jego zachowanie na rynku usług żywieniowych. 

3. Metody badań marketingowych dla analizy preferencji i zachowań konsumentów usług żywnościowych.

4. Systemy żywienia - znaczenie, rola, cel, charakterystyka.

5. Techniki produkcji potraw.

6. Metody modyfikacji technologii produkcji potraw dla różnych systemów żywienia.

7. Trendy i innowacje w produkcji potraw, z uwzględnieniem systemów żywienia.

8. Cele strategiczne polityki wyżywienia. Główne etapy wprowadzania strategii żywnościowej w państwie.

9. Pespektywy wyżywienia ludności świata.

10. Najważniejsze problemy żywieniowe/żywnościowe na świecie.

11. Bezpieczeństwo żywnościowe w skali państwa i świata.
12. Składniki biologicznie aktywne i dodatki funkcjonalne obecne w żywności prozdrowotnej.

13. Substancje słodzące oraz zamienniki tłuszczu i ich wykorzystanie w produkcji żywności dietetycznej.

14. Nutraceutyki - charakterystyka i sposób działania.

15. Żywność funkcjonalna – rodzaje,  korzyści i zagrożenia. 

16. Alergenność żywności i sposoby jej ograniczania.
17. Zdrowie i jego uwarunkowania żywieniowe.

18. Epidemiologia żywieniowa.

19. Uwarunkowania sposobu żywienia społeczeństwa i ich wpływ na choroby dietozależne.
20. Wpływ składników pokarmowych na ekspresję genów.
