Harmonogram ćwiczeń z przedmiotu Mikrobiologia Żywności 
rok II, Kierunek: technologia żywności
studia niestacjonarne

Ćwiczenie 1. Organizacja laboratorium mikrobiologicznego. Bakterie - morfologia, sposoby rozmnażania. Metody badań mikroskopowych. 02.03.2025
Ćwiczenie 2. Grzyby mikroskopowe – morfologia, sposoby rozmnażania. Metody badań mikroskopowych 16.03.2025
Kolokwium I – zakres: budowa komórki prokariotycznej (bakterie) z uwzględnieniem budowy ściany komórkowej. Kształty komórek bakterii i ich naturalne skupiska występowania. Przykłady gatunków. Budowa komórki eukariotycznej (grzyby). Charakterystyka klasy Zygomycetes, Ascomycetes, Deuteromycetes. Budowa strzępków owoconośnych pleśni Rhizopus, Mucor, Aspergillus, Penicillium oraz grzybni pleśni Geotrichum. Sposoby rozmnażania drożdży i pleśni. Metody barwienia, stosowane barwniki.
Ćwiczenie 3. Metody hodowli mikroorganizmów. Rodzaje i zastosowanie podłóż mikrobiologicznych. Metody posiewów materiału biologicznego, warunki hodowli. 30.03.2025
Kolokwium II – zakres: podłoża hodowlane – stosowane substancje, klasyfikacja, charakterystyka wybranych podłoży. Metody posiewów na podłoża płynne i stałe. Metody badania stosunku do tlenu, właściwości gazotwórczych oraz zapewnienia warunków beztlenowych. 
Ćwiczenie 4. Wpływ wybranych czynników fizycznych (temperatura) i chemicznych (dezynfekanty, konserwany) na rozwój i przeżywalność mikroorganizmów. 13.04.2025
Kolokwium III – zakres: wpływ czynników fizycznych i chemicznych na drobnoustroje: temperatura, pH, aw, promieniowanie, antybiotyki, środki dezynfekujące. Metody sterylizacji i dezynfekcji. 
Ćwiczenie 5. Metody ilościowe w badaniach mikrobiologicznych żywności. 11.05.2025
Poprawa kolokwium I, II i III
Ćwiczenie 6. Metody kontroli stanu sanitarno-higienicznego w produkcji żywności. Mikroorganizmy chorobotwórcze w żywności – metody wykrywania obecności i oznaczania liczby. 25.05.2025
Ćwiczenie 7. Metabolizm drobnoustrojów. Przykłady zastosowań wyselekcjonowanych szczepów drobnoustrojów w produkcji żywności – kultury przemysłowe, bakterie probiotyczne.15.06.2025
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