Harmonogram ćwiczeń z przedmiotu Mikrobiologia Żywności 
rok II, Kierunek: Mikrobiologia (40 godzin)
Ćwiczenie 1. Wprowadzenie do ćwiczeń laboratoryjnych z mikrobiologii żywności. Człowiek jako źródło zanieczyszczeń mikrobiologicznych w zakładzie przetwórstwa spożywczego. Elementy badania stanu higieniczno-sanitarnego w zakładzie przetwórstwa spożywczego. Metody sterylizacji i dezynfekcji stosowane w przemyśle spożywczym. 7.10.2026
Ćwiczenie 2. Metody hodowli mikroorganizmów. Przygotowanie podłóż mikrobiologicznych, rodzaje podłóż mikrobiologicznych. 14.10.2026
Ćwiczenie 3. Metody hodowli drobnoustrojów cd. Metody posiewów materiału biologicznego, warunki hodowli.
Kolokwium I – zakres: metody sterylizacji i dezynfekcji, rodzaje podłóż mikrobiologicznych, składniki podłóż i ich rola, metody hodowli drobnoustrojów tlenowych i beztlenowych. 21.10.2026
Ćwiczenie 4. Wpływ wybranych czynników fizycznych (temperatura) i chemicznych (dezynfekanty, konserwany) na rozwój i przeżywalność mikroorganizmów. Cz. I
Poprawa kolokwium I. 28.10.2026
Ćwiczenie 5. Wpływ wybranych czynników fizycznych (temperatura) i chemicznych (dezynfekanty, konserwany) na rozwój i przeżywalność mikroorganizmów. Cz. II (odczyty posiewów i interpretacja uzyskanych wyników). 4.11.2026
Ćwiczenie 6. Metody ilościowe w mikrobiologicznych badaniach żywności. Pobieranie prób do badań. Oznaczanie liczby, NPL i obecności drobnoustrojów występujących w żywności. 
18.11.2026
Ćwiczenie 7.  Metody ilościowe w mikrobiologicznych badaniach żywności – podsumowanie (odczyt posiewów i interpretacja uzyskanych wyników). 

Kolokwium II – zakres: zasady przygotowania rozcieńczeń produktu, oznaczanie liczby, obecności i NPL drobnoustrojów występujących w żywności. 25.11.2026
Ćwiczenie 8. Mikroflora surowców pochodzenia roślinnego i jej wpływ na jakość gotowego produktu. Cz. I Poprawa kolokwium II. 2.12.2026
Ćwiczenie 9. Mikroflora surowców pochodzenia roślinnego i jej wpływ na jakość gotowego produktu. Cz. II (odczyty posiewów i interpretacja uzyskanych wyników). 9.12.2026
Ćwiczenie 10.  Mikroflora surowców pochodzenia zwierzęcego i jej wpływ na jakość gotowego produktu. Cz. I 16.12. 2026
Ćwiczenie 11. Mikroflora surowców pochodzenia zwierzęcego i jej wpływ na jakość gotowego produktu. Cz. II (odczyt posiewów i interpretacja uzyskanych wyników). Kolokwium III – zakres: mikroflora surowców spożywczych i jej wpływ na jakość produktu gotowego; wskaźniki higieniczne żywności – charakterystyka i metody wykrywania 
w żywności.  23.12.2026
Ćwiczenie 12. Mikrobiologiczne kryteria żywności – wiadomości podstawowe. Metody wykrywania ich obecności i oznaczania liczby. Cz. I Poprawa kolokwium III. 8.01.2027
Ćwiczenie 13. Mikrobiologiczne kryteria żywności – wiadomości podstawowe. Metody wykrywania ich obecności i oznaczania liczby. Cz. II (odczyty posiewów i interpretacja uzyskanych wyników).  13.01.2027
Ćwiczenie 14. Podsumowanie ćwiczeń. Zaliczenie końcowe (poprawa kolokwium I, II, III). 20.01.2027 (1 godzina)
Wykłady (20 godzin) odbywają się w poniedziałki, w godzinach 8.15-9.45, sala 503; terminy: 5-26.10, 9-30.11, 7 i 14.12.
