[bookmark: _Toc494224151]Pytania na egzamin dyplomowy
dla studentów studiów II stopnia kierunku
Technologia Żywności i Żywienie Człowieka – II stopień 
(zestaw pytań obowiązuje od sem. letniego roku akad. 2025/2026)
PYTANIA KIERUNKOWE
20 pytań, z których losowane są 2 na egzaminie dyplomowym
1.  Omów i scharakteryzuj polskie, europejskie i międzynarodowe instytucje normalizacyjne.
2.  Podaj definicje normy i przedstaw rodzaje norm.
3.  Wyjaśnij rolę hormonów w produkcji zwierzęcej oraz potencjalne zagrożenia dla konsumenta.
4.  Podaj cechy nowoczesnego produktu żywnościowego.
5.  Omów nowoczesne, nietermiczne metody przetwarzania żywności.
6.  Przedstaw i omów przykładowy łańcuch żywnościowy. 
7.  Omów znaczenie pojęcia śledzenia (ang. traceability) w łańcuchu żywnościowym.
8.  Omów mechanizmy działania antybiotyków stosowanych w hodowli zwierząt i ich konsekwencje dla bezpieczeństwa żywności.
9.  Omów politykę wyżywienia – przedstaw podstawowe zagadnienia, cele i instrumenty jej wdrażania.
10.  Wymień funkcje technologiczne dodatków do żywności i omów ich wpływ na właściwości produktu.
11.  Omów współczesne trendy w konsumpcji żywności.
12.  Wymień najczęściej popełniane błędy żywieniowe i omów ich skutki zdrowotne.
13.  Wymień i omów alternatywne źródła białka.
14.  Zdefiniuj pojęcia: żywność wygodna, żywność funkcjonalna i żywność specjalnego przeznaczenia żywieniowego, wskazując główne cechy i wymagania w kontekście regulacji prawnych.
15.  Przedstaw podział i charakterystykę enzymów proteolitycznych.
16.  Przedstaw i omów enzymatyczne modyfikacje skrobi.
17.  Omów substancje toksyczne pochodzenia roślinnego i zwierzęcego w żywności.
18.  Wymień i scharakteryzuj mikotoksyny występujące w żywności.
19.  Omów wpływ przypraw i ziół na organizm człowieka
20.  Wyjaśnij różnice między nutrigenomiką a nutrigenetyką oraz podaj przykłady zastosowań obydwu dziedzin w praktyce żywieniowej.
PYTANIA SPECJALNOŚCIOWE
10 pytań dla wybranej specjalności, z których losowane jest 1 na egzaminie dyplomowym
Specjalność S1: Organizacja produkcji i bezpieczeństwo żywności 
(Moduł zarządzania jakością, Moduł organizacji bezpiecznej produkcji, Moduł pakowania i przechowywania żywności)
1. Wymień i omów standardy handlowe, jakie swoim zakresem obejmuje norma IFS.
2. Co to jest jakość, a co bezpieczeństwo żywności? Rozwiń zagadnienia w ujęciu technologicznym i konsumenckim.
3. Wymień i omów rodzaje audytów oraz zasady audytowania zgodne z wytycznymi ISO 19011 w odniesieniu do systemów zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności w zakładzie spożywczym.
4. Omów metody monitorowania zagrożeń w produkcji żywności. 
5. Przedstaw elementy składowe dowolnej procedury zakładowej.
6. Omów system zarządzania jakością badań w laboratorium i jego kluczowe elementy.
7. Omów sposób postępowania przy nadawaniu znaku bezpieczeństwa CE.
8. [bookmark: _Hlk215652625]Dokonaj identyfikacji zagrożeń i oceny ryzyka w magazynie i transporcie.
9. Scharakteryzuj właściwości materiałów wykorzystywanych w produkcji opakowań.
10.  Przedstaw etapy i zasady wykonania projektu opakowania.

Specjalność S2: Towaroznawstwo produktów i techniki opakowaniowe 
(Moduł towaroznawstwa, Moduł pakowania i przechowywania żywności, Moduł biotechnologii i mikrobiologii żywności)
1. Wymień i sklasyfikuj produkty zaliczane do żywności fermentowanej. 
2. Omów warunki produkcji i zasady znakowania produktów ekologicznych.
3. Wyjaśnij rolę roślin strączkowych, zbóż, orzechów, nasion w diecie wegańskiej i wegetariańskiej.
4. Wymień i omów elementy składowe specyfikacji produktu spożywczego.
5. Scharakteryzuj właściwości materiałów wykorzystywanych w produkcji opakowań.
6. Przedstaw etapy i zasady wykonania projektu opakowania.
7. Wskaż i omów właściwości żywności istotne dla transportu i składowania.
8. Wyjaśnij rolę opakowania w kształtowaniu i utrzymaniu jakości produktów spożywczych.
9. Omów zagrożenia wynikające z niekontrolowanego rozwoju drobnoustrojów w żywności.
10.  Omów znaczenie bioprocesów w produkcji dodatków do żywności (kwasy organiczne, witaminy, enzymy).

Specjalność S3: Gastronomia z elementami dietetyki 
(Moduł zarządzania jakością, Moduł towaroznawstwa, Moduł gastronomii i dietetyki)
1. Dokonaj podziału suplementów ze względu na ich przeznaczenie.
2.  Omów rolę składników odżywczych w dietoprofilaktyce chorób dietozależnych. 
3.  Przedstaw zasadność stosowania diet o niskim indeksie glikemicznym w prewencji cukrzycy typu 2.
4.  Przedstaw etapy i zasady projektowania usług żywieniowych.
5. Wymień i omów standardy handlowe, jakie swoim zakresem obejmuje norma IFS.
6. Wyjaśnij rolę roślin strączkowych, zbóż, orzechów, nasion w diecie wegańskiej i wegetariańskiej.
7. Wymień i omów stosowane techniki audytów w odniesieniu do systemów zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności w zakładzie spożywczym.
8.  System zarządzania jakością badań w laboratorium i jego kluczowe elementy.
9.  Wymień i sklasyfikuj produkty zaliczane do żywności fermentowanej. 
10.  Omów warunki produkcji i zasady znakowania produktów ekologicznych.


Specjalność S4: Projektowanie żywności i procesu technologicznego
(Moduł organizacji bezpiecznej produkcji, Moduł gastronomii i dietetyki, Moduł biotechnologii i mikrobiologii żywności)
1. Wyjaśnij pojęcie bioprocesu i podaj jego znaczenie w technologii żywności.
2. Omów sposób postępowania przy nadawaniu znaku bezpieczeństwa CE.
3. Wymień i omów metody utrzymania higieny w produkcji żywności. 
4.  Dokonaj podziału suplementów ze względu na ich przeznaczenie.
5.  Omów rolę składników odżywczych w dietoprofilaktyce chorób dietozależnych. 
6.  Przedstaw zasadność stosowania diet o niskim indeksie glikemicznym w prewencji cukrzycy typu 2.
7.  Omów metody monitorowania zagrożeń w produkcji żywności. 
8. Omów zasady skalowania procesu biotechnologicznego z warunków laboratoryjnych do przemysłowych.
9. Omów budowę i zasadę działania bioreaktora oraz jego zastosowanie w technologii żywności.
10.  Wymień i omów elementy składowe specyfikacji produktu spożywczego.
