Zagadnienia z zakresu analityki i  technologii żywności, których znajomość potwierdza osiągnięcie założonych efektów kształcenia na studiach magisterskich stacjonarnych na kierunku Analityka żywności
1. Czynniki wpływające na wartość odżywczą produktu – przykłady działań technologicznych zmieniających wartość odżywczą.

2. Podział produktów spożywczych ze względu na stopień przetworzenia i utrwalenia, przykłady.

3. Główne przyczyny psucia się żywności (fizjologiczne, biochemiczne, chemiczne, biologiczne).
4. Wybór sposobu przeprowadzenia operacji lub procesu technologicznego. Zasada najlepszego wykorzystania surowca, energii, maszyn i urządzeń.
5. Obróbka wstępna surowców żywnościowych, cele i przykłady.
6. Operacje mechaniczne w technologii żywności. Przykłady i cele stosowania.

7. Operacje cieplne w technologii żywności. Przykłady i cele stosowania.
8. Operacje dyfuzyjne w technologii żywności. Przykłady i cele stosowania.
9. Procesy chemiczne w technologii żywności – zastosowanie i ograniczenia, przykłady.

10. Procesy biotechniczne w technologii żywności. Przykłady i cele stosowania.
11. Wykorzystanie preparatów enzymatycznych w technologii żywności – przykłady.

12. Procesy fermentacyjne w technologii żywności – cele, zastosowanie, przykłady.

13. Zastosowanie ogrzewania do utrwalania żywności – termooporność drobnoustrojów, pasteryzacja a sterylizacja.
14. Aktywność wody a rozwój drobnoustrojów i jakość żywności. Czynniki wpływające na aktywność wody i osmoaktywne metody utrwalania.
15. Niskie pH jako czynnik hamujący rozwój drobnoustrojów. Sposoby obniżania pH i przykłady produktów.
16. Zastosowanie konserwantów chemicznych do utrwalania żywności – działanie konserwantów, zastosowanie, przykłady.
17. Chłodzenie i zamrażanie jako metody utrwalania żywności – przykłady, zastosowanie.
18. Przykłady nietermicznych i skojarzonych metod utrwalania – przykłady metod, wady i zalety.
19. Najważniejsze etapy zmian poubojowych w mięsie i ich wpływ na jakość mięsa 

20. Pakowanie żywności w atmosferze modyfikowanej

21. Wartość odżywcza jaj kurzych oraz metody jej kształtowania.

22. Etapy produkcji serów warunkujące ich jakość i dojrzewanie.

23. Azotany (III) i (V)- źródła w diecie. Pozytywny i negatywny wpływ na zdrowie oraz metody ich usuwania, m.in. z surowców i produktów owocowo-warzywnych.

24. Wpływ procesów technologicznych na barwę produktów owocowo-warzywnych, metody stabilizacji barwy.

25. Cechy surowcowe i zabiegi technologiczne kształtujące jakość i wydajność soków z owoców i warzyw.

26. Zastosowanie enzymów amylolitycznych w technologii żywności, źródła, metody oznaczania ich aktywności.

27. Właściwości fizykochemiczne hydrokoloidów a masa cząsteczkowa.

28. Wykorzystanie drożdży w przemyśle spożywczym w warunkach tlenowych i beztlenowych.

29. Potencjał enzymatyczny ziarniaków zbóż i jego wykorzystanie w produkcji produktów fermentowanych.

30. Suszenie – wpływ parametrów suszenia na zachowanie aktywności biologicznej materiału, negatywne i pozytywne przemiany zachodzące w trakcie suszenia konwekcyjnego.

31. Parametry jakościowe piwa – związek między surowcem a technologią.

32. Możliwości doskonalenia cech produkcyjnych mikroorganizmów o znaczeniu przemysłowym.

33. Parametry i zabiegi technologiczne różnicujące proces wytwarzania wina białego i czerwonego.

34. Istota i rola fermentacji jabłkowo-mlekowej w produkcji win gronowych.

35. Rośliny oleiste - wymagania dotyczące jakości surowca dla przemysłu olejarskiego.

36. Proces prażenia nasion rzepaku a jakość i wartość żywieniowa uzyskanego oleju tłoczonego na zimno. 

37. Proces rafinacji olejów – rafinacja chemiczna, fizyczna. 

38. Znaczenie glutenu jako czynnika kształtującego strukturę miękiszu pieczywa

39. Wartość żywieniowa i dietetyczna produktów zbożowych.

40. Technologia produkcji pieczywa pszennego i żytniego. 

