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1. Czynniki kształtujące żyzność gleb
2. Nawozy organiczne – rodzaje, charakterystyka i zasady stosowania.
3. Nawozy mineralne - rodzaje, charakterystyka, stosowanie i działanie.
4. Typy gleb i ich klasyfikacja.

5. Czynniki wpływające na dobór maszyn i urządzeń do konkretnego gospodarstwa/ przedsiębiorstwa. / Scharakteryzuj ciecze niutonowskie i nieniutonowskie i wpływ tych cech na proces.
6. Charakterystyka wymagań stawianych maszynom rolniczym oraz czynniki wpływających na jakość ich pracy i jakość zbieranego surowca. / Omów procesy wymiany energii na przykładzie wymiennika ciepła.
7. Maszyny i urządzenia stosowane w technologii uprawy roli, siewu, pielęgnowania, ochrony roślin i zbioru. / Co to jest proces technologiczny i czym się musi charakteryzować?
8. Czynniki agrotechniczne i ich wpływ na plonowanie i jakość wybranych roślin uprawnych (zboża, okopowe).
9. Czynniki klimatyczno-glebowe i ich wpływ na plonowanie i jakość wybranych roślin uprawnych (przemysłowe, bobowate).
10. Charakterystyka agrotechniki wybranej grupy roślin uprawnych (zboża, okopowe, przemysłowe, bobowate).

11. Wpływ nawożenia na plonowanie i jakość surowca.

12. Znaczenie dobrostanu w chowie i hodowli zwierząt.

13. Technologia produkcji  żywca wieprzowego  wysokiej jakości.

14. Technologia produkcji mleka surowego wysokiej jakości.

15. Technologia produkcji jaj konsumpcyjnych.

16. Choroby i szkodniki wpływające na jakość surowców i produktów żywnościowych
17. Integracja metod ochrony roślin a jakość surowców i produktów żywnościowych 
18. Opisz metody fizyczne i mechaniczne stosowane w ochronie roślin, podaj przykłady ich wykorzystania.
19. Znaczenie postępu hodowlanego w produkcji i bezpieczeństwie żywności.

20. Genetyczna transformacja roślin i jej wpływ na jakość i bezpieczeństwo żywności.
21. Rola i znaczenie kwalifikowanego materiału siewnego w produkcji roślinnej.

22. Charakterystyka drobnoustrojów pożytecznych żywności.

23. Charakterystyka drobnoustrojów szkodliwych żywności oraz metody unieszkodliwiana drobnoustrojów.

24. Drobnoustroje jako wskaźnik psucia się żywności i jej bezpieczeństwa zdrowotnego.

25. Czynniki środowiska wpływające na rozwój drobnoustrojów pożytecznych i szkodliwych.
26. Istota i cele zrównoważonego rozwoju.

27. Rozwój zrównoważony w kontekście systemu prawnego (najważniejsze uregulowania prawne).

28. Zasady i cele prawa żywnościowego wspólnotowego i krajowego
29. Uwarunkowania przedsiębiorczości w gospodarce żywnościowej.

30. Cechy osobowościowe utrudniające  i sprzyjające  podejmowaniu działań przedsiębiorczych.

31. Biznesplan jako instrument zarządzania przedsiębiorstwem. 

32. Pozyskiwanie energii przez organizm człowieka. Składniki energetyczne w żywności.
33. Rola  i znaczenie witamin w żywieniu człowieka.
34. Zasady zastosowania aktualnej piramidy żywieniowej (IŻŻ) w życiu codziennym.
35. Przedsiębiorstwo jako podmiot gospodarczy gospodarki rynkowej.
36. Cykl życia przedsiębiorstwa.

37. Klasyfikacje przedsiębiorstw według rożnych kryteriów.
38. Otoczenie przedsiębiorstwa produkcji żywności. 
39. Podstawowe pojęcia i metody stosowane w analizie sensorycznej
40. Warunki przeprowadzania oceny sensorycznej.
41. Wymagania sanitarne dotyczące  pomieszczeń związanych z produkcją żywności i żywieniem zbiorowym.

42. Substancje toksyczne mogące występować w żywności.

43. Toksyczność substancji uzależniających.
44. Ogólna charakterystyka opakowań stosowanych w przemyśle spożywczym, podstawowe ich funkcje.
45. Zasady doboru opakowań do produktów spożywczych.
46. Wymagania w zakresie znakowania produktów spożywczych.
47. Scharakteryzuj fizyczne i chemiczne metody dezynfekcji  stosowane w przemyśle.
48. Etapy produkcji pieczywa , omów fazy tworzenia ciasta.
49. Rodzaje wody zawartej w produkcie spożywczym i jej znaczenie.
50. Omów etapy produkcji mleka, z uwzględnieniem ogólnych założeń technologicznych dla poszczególnych etapów.
51. Charakterystyka wybranych grup surowców roślinnych i ich produktów.

52. Czynniki kształtujące jakość surowców i produktów roślinnych

53. Narzędzia i metody oceny surowców i produktów roślinnych.

54. Czynniki kształtujące jakość jadalnych surowców pozyskiwanych od zwierząt.
55. Metody oceny surowców pochodzenia zwierzęcego.

56. Cechy jakościowe surowców zwierzęcych określające ich przydatność dla przetwórstwa.
57. Metody pomiaru barwy żywności i jej znaczenie dla zachowania jakości i bezpieczeństwa produktów spożywczych pochodzenia zwierzęcego.
58. Omów zagrożenia w żywności i przyczyny ich powstawania.

59. Wyjaśnij rolę GMP i GHP dla zapewnienia bezpieczeństwa żywności.

60. Na czym polega opracowanie i wdrożenie systemu HACCP.

61. Jakie działania prewencyjne można podjąć w ramach wdrożonych zasad HACCP celem uniknięcia zanieczyszczenia produktu ciałami obcymi.

62. Systemy zapewnienia bezpieczeństwa żywności.

63. Czynniki wpływające na jakość przechowywania surowców i produktów żywnościowych, wymień, omów ich znaczenie.

64. Procesy zachodzące w żywności podczas przechowywania, omów wybrane.

65. Metody utrwalania żywności: podział, oddziaływanie na żywność, omów wybrane.

66. Nowoczesne sposoby i warunki przechowywania produktów i surowców żywnościowych.
67. Zagrożenia w przemyśle zbożowo-młynarskim.

68. Zagrożenia w przemyśle owocowo-warzywnym.

69. Toksyczne i antyodżywcze składniki obecne w żywności. 

