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CHARAKTERYSTYKA TEMATYKI SEMINARIUM

W ramach tematyki poruszanej na seminarium znajduja si¢ problemy zwigzane migdzy
innymi z jakos$cig produktow spozywczych, ze szczegdlnym uwzglednieniem zywnosci
funkcjonalnej oraz utrwalonej jedng z najpopularniejszych metod, jaka jest mrozenie, a takze
jej przechowywaniem. Najwiecej uwagi poswiecone bedzie innowacyjnym produktom
mrozonym, mi¢dzy innymi nowym rodzajom lodéw, sorbetéw i1 innych mrozonych deserow.
Zastosowanie nowych, niespotykanych dotad sktadnikow do produkcji tych deserow jest
glownym celem seminarium. Bardzo istotnym sg rowniez produkty dla o0sob
z nietolerancjami lub alergiami, jak rowniez dla konsumentéw stosujacych rézne diety,
np. weganskg lub wegeterianska. Ocena towaroznawcza ocena jako$ci oraz ocena
konsumencka gotowego produktu sg podstawg oceny jakosci wyrobow, bedacych gtownym
tematem tego seminarium. Podejmowane beda rowniez tematy zaproponowane przez
Studentow.

Celem seminarium jest zapoznanie z tematyka zwigzang z produkcja schtodzonej Zzywnosci
ro$linnej 1 zwierzgcej, zmianami zachodzacymi podczas przechowywania oraz problemami
wystepujacymi podczas jej przechowywania i dystrybucji.

Wsrod zagadnien seminarium s3g roOwniez inne tematy, jak ocena jako$ci opakowan do
zywnosci, opracowanie nowego, innowacyjnego produktu, a takze zagadnienia zwigzane
z rynkiem produktéw regionalnych 1 tradycyjnych.

PRZYKLADOWE TEMATY PRAC

1. Zastosowanie innowacyjnych sktadnikow do produkcji deserow mrozonych.

2. Charakterystyka i ocena towaroznawcza surowcow stosowanych do produkcji deseréw
mrozonych.

Ocena jakos$ci mrozonych deserow.

Badanie preferencji konsumenckich wobec produktow mrozonych.

Ocena towaroznawcza lodow (ocena porownawcza).

Ocena zmian jakosci produktéw mrozonych podczas przechowywania.

Opracowanie nowego, innowacyjnego produktu spozywczego.

Wptyw warunkéw przechowywania na zmiany jakosci produktow.

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

11. Rynek produktow tradycyjnych i regionalnych.

12. Zmiany jako$ci produktow spozywczych wynikajace z réznych, wybranych, czynnikow.
13. Inne (propozycje studentow).
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