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ĆWICZENIE 1 – 07.10.2026 r.
Zasady organizacji laboratorium mikrobiologicznego. Sterylizacja i dezynfekcja podstawą prawidłowej i bezpiecznej pracy w laboratorium mikrobiologicznym. Zasady mikroskopowania – cz. I.

ĆWICZENIE 2 – 14.10.2026 r.
Morfologia kolonii bakterii. Morfologia komórek bakterii. Metody barwienia. Mikroskopowanie – cz. II.

ĆWICZENIE 3 – 21.10.2026 r.
Wpływ czynników fizycznych i chemicznych na drobnoustroje występujące w żywności, cz. I. Kolokwium I - Zakres materiału: Sterylizacja, dezynfekcja. Budowa komórki bakteryjnej. Formy morfologiczne bakterii. Metody barwienia.

ĆWICZENIE 4 – 28.10.2026 r.
Wpływ czynników fizycznych i chemicznych na drobnoustroje występujące w żywności, cz. II. Grzyby: morfologia kolonii i komórek drożdży, morfologia kolonii pleśni, budowa strzępek zarodnikonośnych. Poprawa kolokwium I

ĆWICZENIE 5 – 04.11.2026 r.
Ocena mikrobiologiczna powietrza, rąk, naczyń stołowych i sztućców. Badanie czystości rąk – cz. I. Kolokwium II - Zakres materiału: Temperatura jako czynnik rozwojowy, temperatura jako czynnik zabójczy. Wpływ: pH, aw, ciśnienia osmotycznego na drobnoustroje. Grzyby - morfologia kolonii i komórek drożdży, morfologia kolonii pleśni, budowa strzępek zarodnikonośnych, znaczenie grzybów w żywności.

ĆWICZENIE 6 – 18.11.2026 r.
Ocena mikrobiologiczna powietrza, wody, powierzchni. Badanie czystości rąk – cz. II
Żywność fermentowana - cz. I
Poprawa Kolokwium II

ĆWICZENIE 7 – 25.11.2026 r.
Żywność fermentowana - cz. II. Zaliczenie końcowe
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