KARTA SEMINARIUM DYPLOMOWEGO
Heencjackiego/iniynierskiego/magisterskiego

rozpoczynajacego sie w semestrze zimewym/letnim w roku akademickim
2018 /2019

Kierunek studiow: trnowacyjra-Gospedarka/Towaroznawstwo
Forma studiow: studia stacjonarne/niestacjonarne

Tematyka Technologiczne 1 przechowalnicze aspekty ksztalttowania jakosci
seminarium: zywnosci oraz postawy i zachowania konsumentdw wobec zywnosci
Prowadzacy: Dr hab. inz. Aneta Ocieczek, prof. UMG

Katedra: Towaroznawstwa 1 Zarzadzania Jako$cig

CHARAKTERYSTYKA TEMATYKI SEMINARIUM

Pojecie jakosci nie jest uniwersalne i wymaga wskazania wybranych i wazkich z punktu widzenia
konsumenta czynnikow decydujacych o poziomie jakosci. W odniesieniu do produktéw spozywczych
przyjmuje si¢, ze jakos$¢ postrzegana jest jako wypadkowa zdrowotnosci, atrakcyjnosci sensoryczne;,
wygody uzycia oraz sposobu pozyskania. Pomimo faktu, ze konsument postrzega jako$¢ zywnosci w
nieco zawezonym wymiarze, ktory rézni si¢ zasadniczo od jakosci w znaczeniu techniczno-
towaroznawczym, to uzasadnionym jest podejmowanie badan nad wplywem zaréwno czynnikdéw
technologicznych jak i przechowalniczych decydujacych o koncowym poziomie jakosci zywnosci,
z ktorg konsument styka si¢ na rynku. Przestanka do podejmowania tego typu badan jest rola
towaroznawstwa w definiowaniu produktu, jego identyfikacji, a w konsekwencji w dyscyplinowaniu
rynku towaréw zywnosciowych.

Problemy dotyczace ksztaltowania jakoSci zywnos$ci wymagaja zespolonego stosowania wiedzy
z zakresu nauk technicznych, przyrodniczych i menedzerskich. Wysoki stopien skomplikowania tych
zagadnien uwarunkowany jest ztozonym charakterem zywnosci jako produktu a nastgpnie towaru
oraz konieczno$cig ksztaltowania jakosci, ktora postrzegana jest jako znaczacy element systemu
spotecznego. Uzasadnione spolecznie jest bowiem podejmowanie dziatan prowadzacych do
optymalizacji jako$ci i kreowania cech, ktore decyduja o przydatnosci uzytkowej i spotecznej towaru.
Zywno$¢ jest materialem biologicznym, ktéry permanentnie podlega zmianom pod wplywem
czynnikéw biochemicznych, fizycznych i mikrobiologicznych. Konsekwencjg tego jest znaczna
roznorodno$¢ produktow zywnosciowych wynikajaca z wewnetrznych zalezno$ci, bedacych
pochodna interakcji czynnikow biologicznych uzytych surowcow oraz parametréw stosowanych
procesow technologicznych.
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Wptyw obrobki technologicznej na wybrane parametry jakosci zywnosci

Wplyw stopnia rozdrobnienia na wtasciwosci uzytkowe zywnosci w proszku

Wptyw warunkoéw przechowywania na jako$¢ zywno$ci

Rola blonnika pokarmowego w produkcji zywnos$ci o wlasciwosciach sycgcych

Wptyw modyfikacji skrobi na jej wlasciwosci sorpcyjne

Wplyw nieenzymatycznego brunatnienia zywnos$ci na jej wlasciwosci odzywcze i uzytkowe
Wplyw obrobki termicznej zywnosci na wybrane parametry fizyczne, chemiczne i odzywcze
Postawy i zachowania konsumentéw wobec wybranych grup zywnosci
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