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Ćwiczenie 1. Izolacja szczepów przydatnych w przemyśle spożywczym ze środowisk naturalnych. 8.10.2019
Ćwiczenie 2. Identyfikacja wyizolowanych szczepów (cz. 1).10.10.2019
Ćwiczenie 3. Identyfikacja wyizolowanych szczepów (cz. 2).  Badanie cech przydatnych technologicznie (cz. 1).
Kolokwium I – zakres: Charakterystyka procesów fermentacyjnych wykorzystywanych 
w utrwalaniu żywności i pasz. 15.10.2019
Ćwiczenie 4. Badanie cech przydatnych technologicznie (cz. 2). Poprawa kolokwium 1 17.10.2019
Ćwiczenie 5. Dobór komponentów szczepionek przemysłowych (cz. 1).
Kolokwium II – zakres: zasady doboru szczepów przemysłowych; wzajemne oddziaływania komponentów w kulturach przemysłowych; rodzaje kultur przemysłowych; utrwalanie kultur przemysłowych. 22.10.2019
Ćwiczenie 6. Dobór komponentów szczepionek przemysłowych (cz. 2). Poprawa kolokwium 2 24.10.2019
Ćwiczenie 7. Wykorzystanie drobnoustrojów w utrwalaniu żywności i pasz – dobór rodzaju 
i dodatku szczepionki (cz. 1). 29.10.2019 
Ćwiczenie 8.  Wykorzystanie drobnoustrojów w utrwalaniu żywności i pasz – dobór rodzaju 
i dodatku szczepionki (cz. 2). 
Kolokwium III – zakres: charakterystyka szczepionek wykorzystywanych w utrwalaniu pasz; biokonserwacja mięsa i jego przetworów (kultury ochronne); bakteriocyny bakterii fermentacji mlekowej, jako naturalne konserwanty żywności. 31.10.2019
Ćwiczenie 9. Wykorzystanie drobnoustrojów w utrwalaniu żywności i pasz – dobór rodzaju 
i dodatku szczepionki (cz. 3). Poprawa kolokwium 3
5.11.2019 
Ćwiczenie 10. Podsumowanie ćwiczeń. Zaliczenie końcowe (poprawa kolokwium I, II, III). 7.11.2019

