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CHARAKTERYSTYKA TEMATYKI SEMINARIUM

Obszar dzialan Nauk o Zarzadzaniu i Jako$ci obejmuje migdzy innymi aspekt oceny jakosci
produktéw rynkowych ze szczegdlnym uwzglednieniem innowacji produktowych. W zwigzku
z powyzszym tematyka seminarium obejmowac bedzie szerokie spektrum zagadnien zwigzanych
z oceng jakosci i trwatoéci przechowalniczej wybranej grupy produktow innowacyjnych poprzez
charakterystyke wlasciwos$ci sorpcyjnych oraz wybranych parametrow fizykochemicznych.
W ramach prac dyplomowych podjeta zostanie réwniez proba oceny postaw i zachowan
konsumentoéw stanowiacych jeden z podstawowych czynnikdw w procesie podejmowania decyzji
zakupu zywnos$ci innowacyjnej.

PRZYKLADOWE_TEMATY PRAC

Temat pracy moze by¢ indywidualnie zaproponowany przez studenta (po konsultacji z promotorem)

i dostosowany do jego zainteresowan naukowych lub moze wigza¢ si¢ z przyszla praca zawodowa

lub miejscem zamieszkania dyplomanta. Jednakze temat pracy musi by¢ zgodny z efektami

ksztatcenia dla kierunku studiow.

Ponizej przyktadowe propozycje tematow pracy dyplomowej realizowanej w ramach seminarium.

1. Charakterystyka porownawcza biatek ro§linnych uzyskanych ze zrodet nieckonwencjonalnych

2. Ocena wlasciwosci sorpcyjnych mak niechlebowych

3. Ocena jakosci wypiekow cukierniczych wzbogacanych maka ze swierszczy domowych

4. Ocena zachowan konsumentéw wzgledem produktéow wzbogacanych biatkiem pozyskanym
ze zrodet niekonwencjonalnych

5. Charakterystyka jakosci kakaowych produktow rynkowych w proszku o zmodyfikowanym
sktadzie surowcowy

6. Ocena porownawcza wlasciwosci higroskopijnych skrobi z ciecierzycy, pestek dyni
oraz soczewicy

7. Jakos¢ i trwatos¢ przechowalnicza Kudzu Root — mielonego korzenia Kudzu

8. Charakterystyka jako$ci i trwatosci przechowalniczej wybranych popularnych suplementéw
w proszku (BRAHMI, MACA, CAMU CAMU, LACUMA)

9. Jakos$¢ ekstrudatéw ryzowych wzbogacanych herbata Matcha

10.Innowacje produktowe na rynku produktow bezglutenowych — ocena postaw i zachowan
konsumenckich

DODATKOWE INFORMACJE

W ramach seminarium dyplomowego student bedzie poszerzal wiedze i umiejetno$ci techniczno-
organizacyjne konieczne do realizacji terminowego zakonczenia procesu przygotowywania pracy
dyplomowej. Student bedzie potrafit szuka¢ przydatnych zrodel informacji oraz bedzie pracowaé
zgodnie z ustalonym harmonogramem realizacji pracy dyplomowej.




