Plan zajęć z przedmiotu   Przechowalnictwo żywności 2025/2026
kierunek Dietetyka, II rok, studia I stopnia stacjonarne

wykłady:    on-line
osoba prowadząca:  prof. dr hab. Małgorzata Zujko
	Lp.
	Data
	Tematyka wykładów

	1
	25.02.2026 

środa
godz.12.00-14.15
	Cele i zadania przechowalnictwa żywności. Opakowania do żywności.

	2
	03.03.2026
wtorek

godz.10.00-12.15
	Czynniki limitujące trwałość przechowalniczą żywności.

	3
	04.03.2026
środa

godz.12.00-14.15
	Warunki przechowywania owoców i warzyw.

	4
	11.03.2026
środa

godz.12.00-14.15
	Przechowalnictwo mięsa, ryb, jaj, tłuszczów i miodu.

	5
	18.03.2026
 środa

godz.12.00-14.15
	Przechowalnictwo mleka i przetworów mlecznych, produktów zbożowych, cukru, czekolady, produktów fermentowanych.


ćwiczenia:      grupa 3:   piątek            godz. 10.30 – 12.45,  sala 4.19   (28.02.-27.03.2026)
grupa 1:   piątek            godz. 13.15 – 15.30,  sala 4.19   (17.04.-22.05.2026)
grupa 2:   piątek
     godz. 13.15 – 15.30,  sala 4.19   (28.02.-10.04.2026)
osoba prowadząca:   dr Iwona Mirończuk-Chodakowska 

	Lp.
	Data
	Tematyka ćwiczeń

	1
	27.02.2026  gr.3
27.02.2026  gr.2

17.04.2026  gr.1
	Rozpoznawanie opakowań stosowanych w przechowalnictwie żywności. 

	2
	06.03.2026  gr.3
06.03.2026  gr.2
24.04.2026  gr.1 
	Oznaczanie witaminy C w świeżych i utrwalonych produktach spożywczych.

	3
	13.03.2026  gr.3
13.03.2026  gr.2
08.05.2026  gr.1
	Oznaczanie witaminy C w produktach spożywczych przechowywanych w warunkach tradycyjnych i w pojemnikach próżniowych

	4
	20.03.2026  gr.3
27.03.2026  gr.2 
15.05.2026  gr.1
	Ocena całkowitej zawartości polifenoli i aktywności antyoksydacyjnej FRAP w produktach spożywczych świeżych i utrwalonych.    

	5
	27.03.2026  gr.3
10.04.2026  gr.2
22.05.2026  gr.1
	Oznaczanie całkowitej zawartości polifenoli i aktywności antyoksydacyjnej FRAP produktów spożywczych utrwalonych różnymi metodami. 
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