Prace licencjackie 2002/03  

1. Znaczenie cynku w żywieniu człowieka. 

2. Rola selenu w żywieniu człowieka.
3. Znaczenie miedzi w żywieniu człowieka. 
4. Preferencje żywieniowe ludzi w wieku średnim w zakresie spożywania produktów zbożowych. 

Prace licencjackie 2003/04 

1.  Węglowodany w żywieniu człowieka. 

2. Białka w żywieniu człowieka zdrowego. 

3. Wegetarianizm – znaczenie zdrowotne. 

4. Złożone aspekty pakowania żywności. 

5. Mleko i przetwory mleczne w żywieniu człowieka. 

6. Zasady żywienia dzieci i młodzieży. 

Prace licencjackie 2004/05 

1. Miody pszczele – aspekty zdrowotne. 

2. Żywność modyfikowana genetycznie – aspekty zdrowotne i środowiskowe. 

3. Substancje dodatkowe do żywności w świetle ustawodawstwa polskiego. 

4. Przegląd metod konserwowania żywności.
5. Wpływ procesów technologicznych na witaminy rozpuszczalne w tłuszczach. 

6. Znaczenie warzyw, owoców i ich przetworów w żywieniu człowieka. 

7. Rola błonnika pokarmowego w żywieniu człowieka. 

8. Flawonoidy w żywności i ich rola w profilaktyce zdrowotnej. 

Prace licencjackie 2005/06 

1. Wpływ procesów technologicznych na zawartość witamin rozpuszczalnych w wodzie. 

2. Wpływ obróbki technologicznej na zawartość i jakość karotenoidów w  żywności. 

3. Herbata – sposoby produkcji a właściwości biologiczne.   

4. Wzbogacanie żywności w aspekcie technologicznym i zdrowotnym. 
5. Rośliny strączkowe w technologii żywności i żywieniu człowieka.   

6. Cieplne metody utrwalania żywności – cele, sposoby oraz wartość odżywcza produktów. 
7. Przyprawy w aspekcie technologicznym i zdrowotnym.   

8. Koncentraty spożywcze w żywieniu człowieka.   
9. Rola wody w produkcji żywności.   
10. Rola skrobi modyfikowanej w przemyśle spożywczym.  

11. Produkty zbożowe – produkcja i wpływ na zdrowie człowieka. 

12. Prebiotyki, probiotyki i synbiotyki jako prozdrowotne składniki żywienia.  

13. Wpływ składników odżywczych mięsa na zdrowie człowieka.  

Prace licencjackie 2006/2007  

1. Zamrażanie jako nowoczesna metoda przechowywania żywności. 

2. Nowoczesne techniki utrwalania żywności. 

3. Kawa - produkcja, klasyfikacja i wpływ na zdrowie człowieka. 

4. Produkcja i wartość odżywcza win. 

5. Wartość odżywcza i zdrowotna ryb i owoców morza. 

6. Substancje dodatkowe w produktach mleczarskich. 

7. Substancje dodatkowe w produkcji przetworów mięsnych. 

8. Technologia a wartość odżywcza tłuszczów jadalnych. 

9. Cukier i słodycze w żywieniu człowieka. 

10. Walory żywieniowe, zdrowotne i kulinarne grzybów. 

11. Metody przechowywania a zmiany wartości odżywczej żywności. 

Prace licencjackie 2007/2008

1. Wartość odżywcza i zdrowotna orzechów i nasion. 

2. Owoce cytrusowe – wartość odżywcza i zdrowotna. 

3. Substancje antyodżywcze w produktach żywnościowych. 

4. Preparaty mlekozastępcze w żywieniu niemowląt. 

Prace licencjackie 2008/2009
1. Zasady systemu HACCP a bezpieczeństwo żywności w zakładach żywienia zbiorowego. 

2. Żywieniowe źródła karotenoidów w diecie. 

3. Odżywki i suplementy białkowe w sportach siłowych. 

4. Wegetarianizm. 

5. Warzywa i owoce – źródła witaminy C. 

6. Produkty zbożowe – podstawą piramidy zdrowego żywienia

7. Wpływ procesów technologicznych na właściwości biologiczne piwa. 

8. Barwniki syntetyczne w technologii żywności. 

Prace licencjackie 2015/16

1. Środowiskowe uwarunkowania cukrzycy typu 2. 
2. Wpływ żywności o wysokim indeksie glikemicznym na stan zdrowia człowieka. 

3. Profilaktyka wybranych zatruć pokarmowych.
4. Nutrogenomika jako sposób zapobiegania chorobom cywilizacyjnym. 

