
ZAGADNIENIA  KIERUNKOWE DO EGZAMINU INŻYNIERSKIEGO 
(I STOPIEŃ) 

 

1. Wpływ mikroorganizmów na wyroby włókiennicze. 

2. Biodegradacja materiałów naturalnych i tworzyw sztucznych. 

3. Produkty spożywcze uzyskane na drodze fermentacji.  

4. Aspekty higieniczne w systemach bezpieczeństwa zdrowotnego (GHP, 
GMP, HACCP). 

5. Analiza chemiczna w ocenie jakości produktów. 

6. Chemiczne metody utrwalania żywności. 

7. Gazy i ich zastosowanie w produkcji żywności. 

8. Składniki mineralne występujące  w  wodzie. 

9. Produkty  chemiczne powszechnego użytku stosowane w gospodarstwie 
domowym. 

10. Tworzywa  sztuczne i syntetyczne oraz ich zastosowanie. 

11. Czynniki determinujące jakość towarów nieorganicznych. 

12. Korozja metali i metody ochrony przed nią. 

13. Naturalne i syntetyczne surowce włókiennicze oraz ich zastosowanie. 

14. Asortyment i właściwości skór wyprawionych i tworzyw skóropodobnych. 

15. Czynniki determinujące jakość towarów włókienniczych i skórzanych. 

16. Rola analizy sensorycznej w ocenie jakości wyrobów przemysłowych. 

17. Metody realizacji procesów metalurgicznych. 

18. Perspektywy realizacji rozwoju zrównoważonego. 

19. Międzynarodowa klasyfikacja patentowa. 

20. Metody dezynfekcji wody. 

21. Wymagania stawiane zorganizowanym składowiskom odpadów. 

22. Elementy systemu racjonalnej gospodarki odpadami. 

23. Metody odmineralizowania wody. 

24. Metody przetwórstwa paliw płynnych. 

25. Zasady zachowania energii. 

26. Instrumentalne metody oceny towarów. 

27.  Korzystne i niekorzystne przykłady zjawiska napięcia powierzchniowego. 



28. Lepkość w funkcji temperatury. 

29. Nowoczesne rozwiązania w opakowalnictwie. 

30. Rola opakowań w gospodarce rynkowej. 

31. Wpływ opakowań na środowisko naturalne. 

32. Nowoczesne budowle magazynowe. 

33. Zmiany jakości towarów w czasie ich przechowywania. 

34. Istota i definiowanie jakości. 

35. Działalność normalizacyjna . 

36. Systemowe zarządzanie jakością. 

37. Znormalizowane systemy zarządzania. 

38. Zasady zarządzania jakością. 

39. Rodzina norm ISO serii 9000. 

40. Wdrażanie i funkcjonowanie systemów zarządzania jakością. 

41. Metody doskonalenia systemów zarządzania jakością. 

42. Przedmiot i zakres towaroznawstwa żywności. 

43. Jakość żywności – pojęcie i zakres znaczeniowy. 

44. Bezpieczeństwo zdrowotne żywności. 

45. Projektowanie nowych produktów żywnościowych. 

46. Zasady systemu HACCP. 

47. System wczesnego ostrzegania o niebezpiecznej żywności i paszach – 

RASFF. 

48. Metody oceny jakości żywności. 

49. Substancje dodatkowe kształtujące cechy sensoryczne żywności. 

50. Polityka stabilizacyjna w ograniczaniu wahań koniunkturalnych. 



ZAGADNIENIA KIERUNKOWE DO EGZAMINU MAGISTERSKIEGO 

(II STOPIEŃ) 

 

1. Aspekty mikrobiologiczne w systemach bezpieczeństwa zdrowotnego 
(GHP/GMP, HACCP). 

2. Człowiek jako źródło zakażeń mikrobiologicznych produktów. 

3. Środowisko powietrza wewnętrznego jako element  utrzymania stanu 
sanitarno – higienicznego towarów. 

4. Możliwości degradacji opakowań. 

5. Wpływ związków chemicznych na wartość odżywczą produktów. 

6. Związki chemiczne  jako składniki żywności funkcjonalnej. 

7. Charakterystyka konserwantów chemicznych. 

8. Metody oceny jakości tłuszczów. 

9. Bezpieczeństwo zdrowotne produktów chemicznych stosowanych w 
indywidualnych gospodarstwach domowych. 

10. Problematyka bezpieczeństwa zdrowotnego tworzyw nieorganicznych. 

11. Bezpieczeństwo produktów nieżywnościowych w świetle obowiązujących 
wymagań prawnych. 

12. Organy odpowiedzialne za sprawowanie nadzoru nad bezpieczeństwem i 
jakością produktów nieżywnościowych. 

13. Rodzaje zagrożeń stwarzanych przez produkty przemysłowe. 

14. Kształtowanie jakości wybranych wyrobów przemysłowych. 

15. Cel i znaczenie statystycznego sterowania procesami. 

16. Budowa karty kontrolnej. 

17. System produkcyjny - podejście procesowe. 

18. Założenia i cele strategii czystszej produkcji. 

19. Główne założenia i zasady Zintegrowanej Polityki Produktowej. 

20. Przedmioty podlegające ochronie instytucjonalnej w Urzędzie Patentowym 
RP. 

21. Algorytm przygotowania organizacji do wdrożenia i certyfikacji systemu 
zarządzania środowiskowego wg ISO 14001. 

22. Współczesne systemy komputerowego wspomagania projektowania. 

23. Zasady eko-projektowania wg zaleceń ZPP. 



24. Rola innowacji w strategii przedsiębiorstw. 

25. Pomiar jako podstawa ilościowej oceny jakości wyrobów materialnych. 

26. Zagadnienie jednolitości miar i dokładności pomiarów w ocenie zgodności 
wyrobów z wymaganiami 

27. Polarymetria jako metoda analizy instrumentalnej. 

28. Refraktometria jako metoda analizy instrumentalnej. 

29. Funkcja kosztów w analizie marginalnej przedsiębiorstwa. 

30. Jakość opakowań z perspektywy konsumenta. 

31. Gospodarka odpadami opakowaniowymi. 

32. Udział opakowań, magazynowania i transportu w ochronie jakości wyrobów. 

33. Innowacyjność opakowań. 

34. Znakowanie wyrobów i opakowań w ochronie interesów konsumenta. 

35. Koszty jakości w SZJ. 

36. Narzędzia zarządzania jakością. 

37. Rola pełnomocnika w SZJ. 

38. Dokumentowanie SZJ 

39. Zasady filozofii TQM. 

40. Organizacje konsumenckie i ich rola w ochronie jakości. 

41. Akredytacja, certyfikacja i notyfikacja. 

42. Zintegrowanie systemów zarządzania. 

43. Systemy zapewnienia bezpieczeństwa zdrowotnego żywności.  

44. Determinanty jakości żywności. 

45. Organy urzędowej kontroli żywności w Polsce. 

46. Uwarunkowania i tendencje rozwoju rynku żywności w Polsce.. 

47. Znakowanie żywności. 

48. Wartość odżywcza a jakość zdrowotna produktów spożywczych. 

49. Nowe formy żywności. 

50. Substancje dodatkowe a trwałość i jakość żywności. 


