Plan zajęć z przedmiotu   Przechowalnictwo żywności 2018/2019
kierunek Dietetyka, II rok, studia I stopnia stacjonarne

wykłady:    czwartek  12.30 – 14.45,  sala 4.13
osoba prowadząca:   dr hab. Małgorzata Zujko
	Lp.
	Data
	Tematyka wykładów

	1
	21.02.2019
	Cele i zadania przechowalnictwa żywności. Opakowania do żywności.

	2
	28.02.2019
	Czynniki limitujące trwałość przechowalniczą żywności.

	3
	07.03.2019
	Warunki przechowywania owoców i warzyw.

	4
	14.03.2019
	Przechowalnictwo mięsa, ryb, jaj, tłuszczów i miodu.

	5
	21.03.2019
	Przechowalnictwo mleka i przetworów mlecznych, produktów zbożowych, cukru, czekolady, produktów fermentowanych.


ćwiczenia:     wtorek  13.00 – 15.15,   sala 4.19


środa   14.00 – 16.15,   sala 4.19
osoba prowadząca:   dr hab. Małgorzata Zujko

	Lp.
	Data
	Tematyka ćwiczeń

	1
	19.02.2019 
20.02.2019 
	Rozpoznawanie opakowań stosowanych w przechowalnictwie żywności. Analiza aktualnej literatury naukowej dotyczącej przechowalnictwa żywności.

	2
	26.02.2019 27.02.2019 
	Oznaczanie witaminy C w świeżych i utrwalonych produktach spożywczych.

	3
	05.03.2019 
06.03.2019 
	Oznaczanie witaminy C w produktach spożywczych przechowywanych w warunkach tradycyjnych i w pojemnikach próżniowych.

	4
	12.03.2019 
13.03.2019 
	Ocena całkowitej zawartości polifenoli i aktywności antyoksydacyjnej FRAP w produktach spożywczych świeżych i utrwalonych.    

	5
	19.03.2019 
20.03.2019 
	Oznaczanie całkowitej zawartości polifenoli i aktywności antyoksydacyjnej FRAP produktów spożywczych po okresie przechowywania w różnych warunkach.


Piśmiennictwo obowiązkowe:

1. Pijanowski E., Dłużewski M., Dłużewska A., Jarczyk A.: Ogólna technologia żywności. Wyd. WNT, Warszawa, 2004.

2. Gaziński B. (red.): Technologia chłodnicza dla praktyków. Przechowalnictwo i transport. Wyd. Systherm Serwis, Poznań, 2003.

3. Szyszko J.: Techniki i technologie w przechowalnictwie zbóż. Wyd. Ibmer, Warszawa, 2002.

4. Gajewski M.: Przechowalnictwo warzyw. Wyd. SGGW, Warszawa, 2005.

5. Zina M.: Utrwalanie i przechowywanie żywności. Wyd. Uniwersytetu Rzeszowskiego, Rzeszów 2008. 

Piśmiennictwo uzupełniające:

1. Sobczak E. (red.): Atlas wybranych drobnoustrojów ważnych w technologii żywności. Wyd. SGGW, Warszawa, 2004.

2. Zina M.: Ocena żywności i żywienia. Wyd. Uniwersytetu Rzeszowskiego, Rzeszów, 2009.
