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Tematy ćwiczeń 
 

Ćwiczenie 1    22.02.2016 

Temat: Stan higieniczno-sanitarny zakładu przemysłu spożywczego – badanie stanu 

mikrobiologicznego wody, powietrza, powierzchni, rąk pracowników. 

 

Ćwiczenie 2     29.02.2016 

Temat: Stan higieniczno-sanitarny zakładu przemysłu spożywczego – badania biofilmów. 

 

Ćwiczenie 3    07.03.2016 

Temat: Dezynfekcja w przemyśle spożywczym - określenie czasu działania i stężenia środków 

dezynfekcyjnych na przeżywalność bakterii i grzybów. 

 

Kolokwium 1 – zakres materiału: Wpływ na drobnoustroje środków dezynfekcyjnych. 

Mechanizmy inaktywacji drobnoustrojów przez grupy związków stosowanych do dezynfekcji, 

zasady stosowania środków dezynfekcyjnych. Metody badania oddziaływania środków 

dezynfekcyjnych na drobnoustroje i sprawdzania stanu higieniczno-sanitarnego zakładu przemysłu 

spożywczego. Biofilmy – powstawanie, uwarunkowania, zagrożenie w przemyśle spożywczym. 

 

Ćwiczenie 4     14.03.2016 

Temat: Temperatura jako czynnik rozwojowy i zabójczy drobnoustrojów - określenie wpływu 

temperatur kardynalnych na rozwój oraz pasteryzacji na przeżywalność bakterii i grzybów.  

Poprawa kolokwium  1 

 

Ćwiczenie 5     21.03.2016 

Temat: Wpływ czynników fizycznych i chemicznych na drobnoustroje – określenie wpływu pH, 

promieniowania UV oraz wybranych związków chemicznych na rozwój bakterii i grzybów. 

 

Ćwiczenie 6     04.04.2016 

Temat: Drobnoustroje przenoszone przez żywność – określenie wpływ temperatur chłodniczych na 

rozwój i przeżywalność bakterii w żywności. 

 

Kolokwium 2 – zakres materiału: Wpływ na drobnoustroje temperatur, pH, wysokich ciśnień, 

promieniowania, antybiotyków. Elementy strukturalne komórki warunkujące oporność na 

działanie czynników fizyko-chemicznych. Charakterystyka bakterii Gramdodatnich, 

Gramujemnych, przetrwalnikujących oraz grzybów przenoszonych przez żywność, wady żywności 

pochodzenia mikrobiologicznego. Źródła zanieczyszczenia mikrobiologicznego. 

 

Ćwiczenie 7    11.04.2016 

Temat: Analiza mikrobiologiczna żywności cz. I.  

Poprawa kolokwium  2 

 

Ćwiczenie 8    18.04.2016 

Temat: Analiza mikrobiologiczna żywności cz. II. 

 

 

 



Ćwiczenie 9    25.04.2016 

Temat: Analiza mikrobiologiczna żywności cz. III.  

Kolokwium 3 – zakres materiału: Jakość mikrobiologiczna produktów spożywczych, wskaźniki 

higieniczne żywności – kryteria higieny procesu i charakterystyka podłóż stosowanych do ich 

oznaczania, metodyki oznaczania. 

 

Ćwiczenie 10    02.05. 2016 

Temat: Bakterie patogenne część I: Listeria monocytogenes, Salmonella spp.  

Poprawa kolokwium  3 

 

Ćwiczenie 11    09.05.2016 

Temat: Bakterie patogenne część II: Yersinia enterocolitica, E.coli O157              

 

Ćwiczenie 12    16.05.2016 

Temat: Bakterie patogenne część III: Zastosowanie testów immunoenzymatycznych 

potwierdzających obecność ww. bakterii. 

 

Kolokwium 4 – zakres materiału: Kryteria bezpieczeństwa żywności. Bakterie patogenne 

przenoszone przez żywność, charakterystyka, metody oznaczania w żywności. Alternatywne i 

szybkie metody oznaczania wskaźników bezpieczeństwa żywności. 

   

Ćwiczenie 13    23.05.2016 

Temat: Alternatywne metody analizy mikrobiologicznej żywności cz. I. - Fluorescencyjna 

hybrydyzacja in situ  

Poprawa kolokwium  4 

 

Ćwiczenie 14    30.05.2016 

Temat: Alternatywne metody analizy mikrobiologicznej żywności cz. II.  

              

Ćwiczenie 15    06.06.2016 

Odczyty i interpretacje wyników.  

Zaliczenie ćwiczeń 
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