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BEZPIECZEŃSTWO I CERTYFIKACJA ŻYWNOŚCI
studia stacjonarne I stopnia

ZAGADNIENIA KIERUNKOWE 

1. Zagrożenia bezpieczeństwa żywności – podział, charakterystyka, źródła i środki nadzoru.
2. Źródła informacji o zagrożeniach bezpieczeństwa żywności.
3. Wpływ warunków produkcji podstawowej na bezpieczeństwo żywności. 
4. Kryteria i klasyfikacja produktów żywnościowych.
5. Jakość żywności – definicja i czynniki wpływające na jakość produktów spożywczych.
6. Właściwości, znaczenie i sposoby wyrażania obecności wody w ocenie jakości żywności.
7. Charakterystyka przemian sacharydów zachodzących pod wpływem przetwarzania żywności oraz ich wpływ na bezpieczeństwo produktów.
8. Charakterystyka i sposoby analitycznego określania zmian lipidów zachodzących pod wpływem przechowywania produktów spożywczych.
9. Wpływ procesów technologicznych na strukturę białek – aspekty żywieniowe i związane 
z bezpieczeństwem żywności. 
10. Analiza sensoryczna – definicja i klasyfikacja metod stosowanych w ocenie jakości sensorycznej żywności.
11. Czynniki subiektywne i obiektywne wpływające na wynik analizy sensorycznej.
12. Produkt autentyczny, zafałszowany, podrobiony – wyjaśnij pojęcia.
13. Intencjonalne zanieczyszczenia żywności – rodzaje, motywacja, wybrane przykłady.
14. Podział dodatków do żywności, ich charakterystyka oraz pozytywne i negatywne skutki ich stosowania.
15. Składniki niepożądane w surowcach i żywności, źródła chemicznego zagrożenia żywności.
16. Nowe kierunki pozyskiwania i produkcji żywności - implikacje zdrowotne.
17. Rola jednostek nadzoru urzędowego w zapewnianiu bezpieczeństwa oraz jakości handlowej żywności.
18. Opakowania i materiały opakowaniowe jako potencjalne źródło pośrednich i bezpośrednich zanieczyszczeń żywności.
19. Materiały opakowaniowe do żywności - migracja ogólna i specyficzna.
20. Programy warunków wstępnych PRP w produkcji żywności - rodzaje i cel stosowania.
21. Białka jako alergeny w surowcach i produktach żywnościowych.
22. Alergeny pokarmowe - określenie profilu alergenowego, wymagania w zakresie znakowania żywności.
23. Zagrożenia bezpieczeństwa żywności w produkcji olejów roślinnych.
24. Metody utrwalania surowców roślinnych – wady i zalety.
25. Zasady postępowania z surowcami i produktami pochodzenia zwierzęcego podczas ich pozyskiwania, przetwarzania, dystrybucji, przechowywania i przygotowywania do wykorzystania kulinarnego.  
26. Wady mięsa (PSE, ASE, DFD) – przyczyny powstawania, charakterystyka mięsa wadliwego, metody diagnozowania, zapobieganie.
27. Zagrożenia bezpieczeństwa żywności związane z peklowaniem i wędzeniem mięsa oraz produkcją konserw.
28. Charakterystyka fizykochemiczna i jakość higieniczna mleka surowego oraz metody ich badania.
29. Podstawowe rodzaje obróbki cieplnej mleka w jego przetwórstwie w aspekcie utrwalania.
30. Drogi technologiczne w zakładzie gastronomicznym.
31. Systemy produkcji potraw i  warunki zapewnianiające ich  bezpieczeństwo.
32. Kryteria higieny i bezpieczeństwa mikrobiologicznego środków spożywczych.
33. Mikrobiologiczne wady żywności.
34. Zastosowanie mikroorganizmów i/lub ich metabolitów w utrwalaniu żywności.
35. Cele i zadania profilaktyki żywieniowej.
36. Zapobieganie i zwalczanie zakażeń oraz chorób zakaźnych u ludzi.
37. Normalizacja, certyfikacja, akredytacja w łańcuchu żywnościowym.
38. Obligatoryjne i dobrowolne systemy zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności.
39. System HACCP – etapy wdrażania, zasady. 
40. Audyt systemu zarządzania – definicja, rodzaje, kryteria i etapy.
41. Rola baz danych w zarządzaniu bezpieczeństwem żywności.
42. RASFF – zadania i funkcjonowanie systemu.
43. Analiza ryzyka w łańcuchu żywnościowym – różnice pomiędzy zagrożeniem a ryzykiem, etapy analizy ryzyka.
44. Enzymy w produkcji żywności - przykłady zastosowań i bezpieczeństwo.
45. Prawo żywnościowe – podstawowe akty prawne w zakresie bezpieczeństwa żywności, źródła prawa.

ZAGADNIENIA INŻYNIERSKIE

1. Chropowatość powierzchni i jej znaczenie w maszynach pracujących w zakładzie spożywczym.
2. Oznaczanie aparatury kontrolno-pomiarowej na schematach ideowych instalacji procesowych (PID).
3. Zalety i wady różnych metod wytwarzania czystej pary do kontaktu z żywnością. 
4. Przygotowanie sprężonego powietrza do kontaktu z żywnością. 
5. Naprężenia w ściankach zbiorników i rurociągów.
6. Budowa i zasada działania instalacji wody lodowej.
7. Budowa i zasada działania sprężarkowej pompy ciepła.
8. Obszary zastosowań pomp ciepła w zakładach przetwórstwa żywności.
9. Celowość i sposoby przeprowadzania mineralizacji żywności do oznaczania składników mineralnych.
10. Techniki ekstrakcji stosowane przy przygotowaniu próbek żywności do analiz metodą LC/MS i GC/MS.
11. Sposoby fałszowania oraz metody wykrywania zafałszowań żywności - omów na wybranym przykładzie.
12. Nowe technologie, postęp w rolnictwie i przetwórstwie a jakość zdrowotna żywności.
13. Wymień i scharakteryzuj metody pomiarów stosowane do oceny jakości i bezpieczeństwa żywności.
14. Problemy z optymalizacją nowych metod w laboratorium analitycznym.
15. Rodzaje i źródła błędów analitycznych oraz sposoby ich unikania.
