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	CHARAKTERYSTYKA TEMATYKI SEMINARIUM
· Rola towaroznawstwa w fazie pozyskiwania surowca, przetwórstwa i dystrybucji.

· Kształtowanie wartości użytkowej i funkcjonalnej towarów

· Procesy technologiczne kształtujące jakość i trwałość produktów żywnościowych.

· Konfekcjonowanie produktów spożywczych i pakowanie w atmosferze MAP i KAP.
· Wpływ procesów transportowych na jakość i trwałość żywności.

· Wpływ warunków przechowywania oraz jej stałość w funkcji czasu na jakość i trwałość żywności.

· Warunki przechowywania i dystrybucji żywności w handlu.

· Zagrożenia bezpieczeństwa zdrowotnego związane z obrotem żywności.

· Nawyki żywieniowe i ich konsekwencje zdrowotne.

· Choroby powstające na tle nieprawidłowego  żywienia

· Polska tożsamość kulinarna regionów.

	PRZYKŁADOWE TEMATY PRAC
· Informacyjna funkcja opakowań.
· Towaroznawcza charakterystyka wartości użytkowej wybranego produktu żywnościowego.
· Prognozowanie trwałości żywności mrożonej w czasie przechowywania.

· Niekonwencjonalne metody utrwalania żywności.
· Marka jako kryterium zakupu produktów spożywczych.
· Kuchnia polska jako marka narodowa.
· Religijne i kulturowe uwarunkowania sposobu odżywiania.

· Organizacja żywienia w etiopatogenezie chorób przewlekłych.
· Znaczenie żywności probiotycznej w wybranych schorzeniach układu pokarmowego.
· Wspomaganie organizmu o dużym wysiłku fizycznym na przykładzie gier zespołowych.
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