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PrO\_’vad?qcy Dr inz. Agnieszka Palka
seminarium:

Katedra/Zaklad: | Zarzadzania Jako$cia

CHARAKTERYSTYKA TEMATYKI SEMINARIUM

W ramach tematyki poruszanej na seminarium znajdujg si¢ problemy zwigzane miedzy
innymi z jako$cig produktow spozywczych, ze szczegdlnym uwzglednieniem Zzywnosci
utrwalonej jedng z najpopularniejszych metod, jaka jest mrozenie, a takze jej
przechowywaniem. Najwiecej uwagi poswiecone bedzie innowacyjnym produktom
mrozonym, mi¢dzy innymi nowym rodzajom lodow, sorbetoéw i innych mrozonych deserow,
a takze zagadnieniom zwigzanym z zywnos$cig wygodng i funkcjonalng. Zastosowanie
nowych, niespotykanych dotad skladnikow do produkcji produktow spozywczych jest
gldwnym celem seminarium. Bardzo istotnym sg roéwniez produkty dla osoéb
z nietolerancjami lub alergiami, jak réwniez dla konsumentow stosujgcych rozne diety, np.
weganska lub wegetarianska. Ocena towaroznawcza jakosci oraz ocena konsumencka
gotowego produktu sg podstawg oceny jakosci wyrobow, bedacych glownym tematem tego
seminarium. Podejmowane bedg rdéwniez tematy zaproponowane przez Studentow.

Celem seminarium jest zapoznanie z tematyka zwigzang z produkcjg zywnos$ci roslinne;j
i zwierzgcej, zmianami zachodzagcymi podczas przechowywania oraz problemami
wystepujacymi podczas jej przechowywania i dystrybucji.

Wsréd zagadnien seminarium sg réwniez inne tematy, jak ocena jakosci opakowan do
Zywnosci, opracowanie nowego, innowacyjnego produktu, a takze zagadnienia zwigzane
z rynkiem produktow regionalnych i tradycyjnych.

PRZYKLADOWE TEMATY PRAC

1. Zastosowanie innowacyjnych sktadnikéw do produkcji produktow spozywczych, w tym
zywnosci funkcjonalne;.

2. Charakterystyka i ocena towaroznawcza surowcow stosowanych do produkcji produktéw

spozywczych.

Ocena jakos$ci gotowych produktow spozywczych.

Ocena zmian jakosci wybranych produktéw podczas przechowywania.

Badanie preferencji konsumenckich wobec produktow spozywczych.

Ocena towaroznawcza produktow spozywczych (0cena porownawcza).

Opracowanie nowego, innowacyjnego produktu spozywczego.
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8. Wplyw warunkoéw przechowywania na zmiany jakosci produktow.

9. Charakterystyka opakowan stosowanych do zywno$ci chtodzonej i mrozone;.
10. Opracowanie i ocena jakosci nowych, innowacyjnych produktow.

11. Rynek produktow tradycyjnych i regionalnych.

Inne (propozycje studentow).

DODATKOWE INFORMACJE

Tematy prac zrealizowanych w roku akademickim 2020/2021

Towaroznawcza ocena jakos$ci mrozonych owocow jagodowych.

Preferencje konsumenckie na rynku lodéw rzemieslniczych.

Preferencje konsumenckie na rynku lodéw z obnizong zawartoscig laktozy.

Preferencje 1 zachowania konsumenckie wobec wybranych produktow spozywczych.
Wplyw diety bezglutenowej na jakos$¢ zycia 0sob z chorobg Hashimoto.

Wplyw pandemii COVID-19 na sposéb odzywiania si¢ studentow Uniwersytetu
Morskiego w Gdyni.

7. Zywno$¢é ekologiczna jako lepsza alternatywa.
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