
Studia II stopnia, Zarządzanie i Inżynieria Produkcji,

specjalność: Zarządzanie i Inżynieria Produkcji Żywności

Pytania egzaminacyjne
1. Składowe systemu gospodarki żywnościowej.

2. System gospodarki żywnościowej jako łańcuch dostaw.

3. Czynniki oddziałujące na jakość produktów w łańcuchu żywnościowym.

4. Internetowe formy dystrybucji produktów żywnościowych.

5. Charakterystyka nowoczesnych materiałów używanych do produkcji opakowań żywności.

6. Charakterystyka nowoczesnych sposobów i systemów pakowania żywności.

7. Charakterystyka opakowań aktywnych, inteligentnych, antymikrobiologicznych.

8. Charakterystyka obszarów legislacji w zakresie obrotu żywnością(Dyrektywy UE, wymagania odnośnie znakowania żywności, polskie przepisy dotyczące obrotu żywnością).

9. Charakterystyka procesów i systemów logistycznych. 

10. Charakterystyka technicznego wyposażania magazynów. 

11. Problemy decyzyjne logistyki transportu. 

12. Charakterystyka globalnych standardów identyfikacyjnych i komunikacyjnych tworzących rozwiązania wspierające efektywne zarządzanie logistyczne.

13. Determinanty jakości żywności.
14. Zasady opracowywania nowych produktów spożywczych.

15. Surowcowe i technologiczne uwarunkowania jakości żywności.

16. Przedmiot, zakres i zadania inżynierii jakości produktów spożywczych
17. Aspekty higieniczne w produkcji żywności (higiena pomieszczeń, urządzeń, powierzchni opakowań i  personelu)

18. Czynniki środowiska wpływające na bezpieczeństwo mikrobiologiczne produkcji 

19. Zagrożenia wynikające  z aktywności mikroorganizmów saprofitycznych i chorobotwórczych w produktach żywnościowych

20. Sposoby ograniczania rozwoju i inaktywacji mikroorganizmów w produkcji żywności

21. Prognozowanie bezpieczeństwa mikrobiologicznego produktów żywnościowych

22. Mykotoksyny w produkcji żywności i pasz

23. Rola analizy sensorycznej w ocenie jakości produktów żywnościowych

24. Metody wykorzystywane w sensorycznych oznaczeniach produktów spożywczych 

25. Wymagania stawione kandydatom do zespołu sensorycznego 

26. Wskaźniki zdolności jakościowej procesu.

27. Procedury oceny systemów pomiarowych.

28. Metody kontroli odbiorczej.
29. Zarządzania strategiczne jako koncepcja zarządzania
30. Pojęcie planowania strategicznego

31. Controlling strategiczny jako element zarządzania strategicznego.

32. Zasady organizacji procesów produkcyjnych

33. Elastyczne systemy produkcyjne.
34. Istota i rola prognozowania w przedsiębiorstwie.

35. Istota i definiowanie jakości.

36. Podział metod i narzędzi zarządzania jakością.
37. Tradycyjne narzędzia jakości.
38. Nowe narzędzia jakości.
39. Prawne uwarunkowania zapewnienia bezpieczeństwa żywności.
40. Obligatoryjny system zapewnienia bezpieczeństwa żywności – GMP, GHP, HACCP.
41. Rachunek kosztów w cyklu życia produktu.

42. Rachunek kosztów ciągłego doskonalenia (Kaizen costing).

43. Koszty w problemowych rachunkach decyzyjno-kosztowych.

44. Proszę wymienić i scharakteryzować etapy podejmowania decyzji menedżerskich.

45. Na czym polega zastosowanie analizy marginalnej w podejmowaniu decyzji menedżerskich i jakie działania należy podjąć, by wyznaczyć wielkość produkcji dla której zysk jest maksymalny?

46. Jakimi metodami posługuje się ekonomia menedżerska i  do czego one służą?

47. W jakich warunkach menedżer maksymalizuje utarg , według jakich reguł i procedury postępowania?

48. Co oznacza segment rynkowy i w jaki sposób menedżer maksymalizuje zyski lub utargi w kilku segmentach rynkowych?

49. Według jakiej zasady postępuje menedżer podejmując decyzję o zamknięciu firmy lub o rezygnacji ze sprzedaży określonego produktu, czy asortymentu produktów?

50. Proszę wymienić rodzaje kosztów i ich znaczenie dla wyznaczenia wielkości produkcji, przy której zysk jest maksymalny.

