Program ćwiczeń z przedmiotu „Zagrożenia biologiczne w żywności” dla studentów kierunku „Bezpieczeństwo żywności”

Część prowadzona przez pracowników Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii Żywności 
poniedziałek godz. 9-12, sala 1032
Rok akademicki 2025/2026
	Lp.
	Data
	Temat ćwiczenia oraz materiał obowiązujący

	1
	02.03.2026

	Charakterystyka i metody identyfikacji wybranych bakterii z rodziny Enterobacteriaceae. 
Badanie żywności w kierunku wykrywania tych bakterii (rozdz. 1 – skrypt*)

	2
	09.03.2026
	Charakterystyka drobnoustrojów wskaźnikowych i metod oceny stanu sanitarnego żywności                                                                                                         (rozdz. 8)                                                                                                                                                   

	3
	16.03.2026
	Identyfikacja pałeczek Pseudomonas. Identyfikacja pałeczek Salmonella. Badanie żywności w kierunku wykrywania tych bakterii                                           (rozdz. 6)       

	4
	23.03.2026
	Charakterystyka i metody identyfikacji Gram-dodatnich ziarniaków (rozdz. 2 - gronkowce)                                   

	5
	30.03.2026
	Badanie żywności w kierunku wykrywania chorobotwórczych gronkowców (rozdz. 2 – enterokoki i mikrokoki)  

	6
	13.04.2026
	Charakterystyka i metody identyfikacji tlenowych oraz względnie beztlenowych bakterii przetrwalnikujących (rozdz. 4)                                     

	7
	20.04.2026
	Badanie żywności w kierunku wykrywania tlenowych i względnie beztlenowych bakterii przetrwalnikujących (rozdz. 3) 

	8
	27.04.2026
	Charakterystyka i metody identyfikacji bakterii z rodzaju Listeria (rozdz. 7)  

	9
	04.05.2026
	Badanie żywności w kierunku wykrywania bakterii Listeria monocytogenes (rozdz. 7) 

	10
	11.05.2026
	Analiza zanieczyszczenia drobnoustrojami patogennymi próbek żywności.
Kolokwium praktyczne z zakresu zagrożeń bakteriami patogennymi żywności

	11-15
	11.03.2026-01.04.2026
	Zajęcia prowadzone w Katedrze Higieny Żywności i Ochrony Zdrowia Publicznego Wydziału Medycyny Weterynaryjnej (środa, godz. 16-20, sala 329, budynek 24)


Osoba prowadząca ćwiczenia w Katedrze Biotechnologii i Mikrobiologii Żywności:
dr hab. inż. Elżbieta Hać-Szymańczuk, prof. SGGW – koordynator ćwiczeń w KBiMŻ
Literatura do przedmiotu:
1. *Wybrane zagadnienia z mikrobiologii żywności. Błażejak S., Gientka I (red.). Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2010 - skrypt
2. Diagnostyka bakteriologiczna. Szewczyk E. (red.). Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2007, 2010
3. Praktyczna bakteriologia lekarska i sanitarna. Grzybowski J., Reiss J. (red). Dom Wydawniczy Bellona 2001

4. Mikrobiologia. Różnorodność, chorobotwórczość i środowisko. Salyers A.A., Witt D. D. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2003
5. Rozporządzenie Komisji (We) nr 2073/2005 z aktualizacjami

INSTRUKCJA  PORZĄDKOWA

Każdy  student  jest  zobowiązany  zaopatrzyć  się  w  następujące  przedmioty  i materiały:

1. biały, bawełniany fartuch laboratoryjny,

2. ołówek o twardości HB, gumkę, cyrkiel,

3. flamaster do pisania na szkle,

4. ściereczkę lnianą lub bawełnianą (małą),

5. zapalniczkę lub zapałki,

6. zeszyt gładki

REGULAMIN PRACOWNI

1. Na zajęcia należy przychodzić punktualnie.

2. Odzież wierzchnią (płaszcze, kurtki) należy pozostawić w szatni.

3. Przed wejściem na pracownię należy założyć fartuch i wyłączyć telefon.

4. W pracowni nie wolno jeść, pić i palić papierosów.
5. W pracowni nie może przebywać osoba nietrzeźwa lub będąca pod wpływem środków odurzających. W przypadku podejrzenia opisanej sytuacji opiekun laboratorium lub osoba prowadząca zajęcia może nie dopuścić studenta do wykonywania czynności w pracowni.
6. Osoby, które mają długie włosy powinny je związywać.

7. Każdy student w pracowni ma swoje stałe stanowisko pracy, za które odpowiada (włącznie z mikroskopem).

8. Przed opuszczeniem pracowni należy dokładnie umyć ręce.

