
JAKOŚĆ I BEZPIECZEŃSTWO ŻYWNOŚCI I ŻYWIENIA – 

PYTANIA NA OBRONĘ 

 
1. Nowoczesne rozwiązania w opakowalnictwie.  

2. Rola opakowań w gospodarce rynkowej.  

3. Wpływ opakowań na środowisko naturalne.  

4. Nowoczesne budowle magazynowe.  

5. Zmiany jakości towarów w czasie ich przechowywania.  

6. Istota i definiowanie jakości.  

7. Działalność normalizacyjna .  

8. Systemowe zarządzanie jakością.  

9. Znormalizowane systemy zarządzania.  

10. Zasady zarządzania jakością.  

11. Rodzina norm ISO serii 9000.  

12. Wdrażanie i funkcjonowanie systemów zarządzania jakością.  

13. Metody doskonalenia systemów zarządzania jakością.  

14. Przedmiot i zakres towaroznawstwa żywności.  

15. Jakość żywności – pojęcie i zakres znaczeniowy.  

16. Bezpieczeństwo zdrowotne żywności.  

17. Projektowanie nowych produktów żywnościowych.  

18. Zasady systemu HACCP.  

19. System wczesnego ostrzegania o niebezpiecznej żywności i paszach – RASFF.  

20. Metody oceny jakości żywności.  

21. Substancje dodatkowe kształtujące cechy sensoryczne żywności.  

22. Polityka stabilizacyjna w ograniczaniu wahań koniunkturalnych. 
23. Podaj w jaki sposób oznaczyć sacharozę w produktach żywnościowych metodą Lane-

Eynona. 

24. Na czym polega oznaczanie białka metodą Kjeldahla? 

25. Omów metody oznaczania zawartości skrobi w surowcach roślinnych. 

26. Wymień główne metody oznaczania zawartości tłuszczu w produktach 

żywnościowych i opisz metodę Soxhleta. 

27. Na czym polegają i w jakich oznaczeniach są wykorzystywane metody 

densymetryczne w analizie żywności? 

28. Zdefiniuj pojęcie popiołu i podaj sposób jego oznaczania w produktach zbożowych. 

29. Na czym polegają metody wiskozymetryczne w analizie żywności. 

30. Podaj przykłady oznaczania cech fizycznych żywności. 

31. Omów metody oznaczania zawartości alkoholu etylowego w żywności.  

32. Omów elementy decydujące o poprawności wyników analizy sensorycznej. 

 

 


