HARMONOGRAM ĆWICZEŃ Z PRZEDMIOTU
MIKROBIOLOGICZNE BEZPIECZEŃSTWO ŻYWNOŚCI - ROK II, II
KIERUNEK: GASTRONOMIA- SZTUKA KULINARNA


ĆWICZENIE 1. 11.03.2024. Mikrobiologiczna analiza żywności pod kątem obecności 
i oznaczania liczby drobnoustrojów chorobotwórczych stanowiących kryterium bezpieczeństwa żywności cz. I. 

ĆWICZENIE 2. 18.03.2024. Mikrobiologiczna analiza żywności pod kątem obecności 
i oznaczania liczby drobnoustrojów chorobotwórczych stanowiących kryterium bezpieczeństwa żywności cz. II. 
Kolokwium 1 – Oznaczanie liczby i obecności drobnoustrojów patogennych w żywności, charakterystyka drobnoustrojów i podłóż stosowanych do ich oznaczania na ćwiczeniu 1 i 2.

ĆWICZENIE 3. 25.03.2024. Alternatywne metody oznaczania drobnoustrojów chorobotwórczych w żywności
 cz. I. Poprawa kolokwium I.

ĆWICZENIE 4. 8.04.2024. Alternatywne metody oznaczania drobnoustrojów chorobotwórczych w żywności cz. II.  Wrażliwość mikroflory chorobotwórczej na wybrane czynniki fizyczne i chemiczne wykorzystywane w gastronomii cz. I. 
Kolokwium II – zakres: metody alternatywne stosowane w oznaczaniu mikroflory patogennej w żywności – spektroskopia mas, PCR, techniki immunoenzymatyczne, metody fluorescencyjne; wpływ czynników przetwarzania i przechowywania żywności na drobnoustroje chorobotwórcze.

ĆWICZENIE 5. 15.04.2024. Wrażliwość mikroflory chorobotwórczej na wybrane czynniki fizyczne i chemiczne wykorzystywane w gastronomii cz. II. 
Zaliczenie końcowe (poprawa kolokwium I, II,)
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