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1. Zpracovatelské techniky polymerů (proteinů). Princip a popis rozpouštědlového (lití) a (termo)plastifikačního zpracování polymerů. Přehled průmyslových aplikací bílkovin – potravinářské přísady a nutriční doplňky, obalové materiály (filmy, povlaky, střeva), lékařství, kosmetika a další. 

2. Zvířecí kůže, pokožka, škára, podkožní vazivo, chemické složení kůže, druhy kůží. Kůže jako průmyslová surovina (jaká průmyslová odvětví ji zpracovávají a na jaké výrobky). Zpracování zvířecích kůží v koželužnách (typy koželužských výrob). Výroba holiny ze surové kůže.
3. Zpracování zvířecích kůží v koželužnách. Činění (síťování), vyčiňující látky, princip činění (chromočinění, třísločinění). Předúprava usní. Konečná úprava usní. Přednosti usní, srovnání vlastností usní a surových kůží. Aplikace usní ve zpracovatelských oborech kožedělné druhovýroby.
4. Zpracování kolagenu na jedlé obaly (střeva, fólie). Přírodní střívka. Koextrusní technologie výroby masných výrobků. Příklady aplikací jedlých obalů (např. výrobky masného průmyslu); srovnání vlastností a aplikací obalů na basi kolagenu se syntetickými obaly. 

5. Zpracování kolagenních surovin na hydrolysáty, typy hydrolysy. Hydrolysáty z nativního kolagenu a jejich aplikace v potravinářství. Výroba hydrolysátů z vedlejších produktů vznikajících v průběhu jiných výrob (např. potravinářství, koželužství, kožedělný průmysl). Příklady aplikací kolagenních hydrolysátů.

6. Výroba želatin a klihů – surovinové zdroje,  postup výroby. Výroba želatin typu A a typu B (odlišnosti, procesní parametry). Složení a vlastnosti želatin a klihů. Želatiny z alternativních surovinových zdrojů (ryby, drůbeží tkáně), výhody/nevýhody. Potenciál vedlejších (bílkovinných) produktů z potravinářských výrob. 
7. Technologie výroby tvrdých želatinových kapslí (HGC), složení směsi na výrobu HGC, kvalitativní požadavky na želatiny; vlastnosti, výhody, nevýhody a aplikace SGC.

8. Technologie výroby měkkých želatinových kapslí (SGC), princip výroby SGC, složení směsi na výrobu SGC, kvalitativní požadavky na želatiny; vlastnosti, výhody, nevýhody a aplikace SGC.

9. Kolagen, elastin a keratin v kosmetologii. Přednosti bílkovinných preparátů v kosmetice, fysikální formy bílkovinných preparátů, aplikace, deklarovaný efekt. Růstové stimulátory (kapalné, pevné) na basi kolagenních hydrolysátů, složení, vlastnosti, použití.

10. Aplikace želatin při výrobě farmaceutických tablet a mikrokapsulí (koacervace, sprayové sušení). Aplikace mikrokapsulí. Aplikace želatin v potravinářském průmyslu, funkční vlastnosti želatiny v potravinářství, mikroenkapsulace v potravinářství.



