Plan zajęć z przedmiotu Podstawy biotechnologii żywności  2026/2027 

kierunek Dietetyka, III rok, studia I stopnia stacjonarne
wykłady:   czwartek   8.00 – 10.15,   wykłady on-line
osoba prowadząca:  prof. dr hab. Małgorzata Zujko

	Lp.
	Data
	Tematyka wykładów

	1
	01.10.2026
	Historia i zakres biotechnologii. Znaczenie biotechnologii w medycynie, rolnictwie i ochronie środowiska. Produkty modyfikowane genetycznie i problemy biobezpieczeństwa.

	2
	08.10.2026
	Surowce i materiały stosowane w biotechnologii żywności. Podstawowe operacje i procesy w biotechnologii żywności.

	3
	15.10.2026
	Biotechnologia pozyskiwania żywności i składników żywności.

	4
	22.10.2026
	Technologie fermentacyjne w biotechnologii żywności.

	5
	29.10.2026
	Enzymatyczna modyfikacja składników żywności. Biotechnologia przetwarzania produktów ubocznych przemysłu rolno-spożywczego.


Plan zajęć z przedmiotu Podstawy biotechnologii żywności  2026/2027 

kierunek Dietetyka, III rok, studia I stopnia stacjonarne 

ćwiczenia:  
grupa 1   -  czwartek    8.00 - 10.15,  sala 4.19    
osoba prowadząca:  dr Iwona Mirończuk-Chodakowska
	Lp.
	Data
	Tematyka ćwiczeń

	1
	05.11.2026 

	Ćwiczenie laboratoryjne - otrzymywanie i charakterystyka skrzepów kwasowych i podpuszczkowych mleka.

	2
	12.11.2026   
	Ćwiczenie laboratoryjne - analiza mikroskopowa drobnoustrojów ważnych i szkodliwych w biotechnologii. Wykorzystanie bakterii kwasu mlekowego do produkcji mleka fermentowanego na przykładzie jogurtu. 

	3
	19.11.2026   
	Ćwiczenie laboratoryjne - wykorzystanie bakterii kwasu mlekowego do produkcji roślinnych napojów fermentowanych.

	4
	26.11.2026   
	Praktyczne wykorzystanie fermentacji mlekowej do przetwarzania produktów pochodzenia roślinnego.

	5
	03.12.2026  
	Ćwiczenie laboratoryjne - ocena jakościowa produktów fermentacji alkoholowej. 

	
	termin do ustalenia
	Zaliczenie końcowe.


ćwiczenia:  
grupa 2   -  czwartek    8.00 - 10.15,  sala 4.19
osoba prowadząca:  dr Iwona Mirończuk-Chodakowska
	Lp.
	Data
	Tematyka ćwiczeń

	1
	10.12.2026   
	Ćwiczenie laboratoryjne - otrzymywanie i charakterystyka skrzepów kwasowych i podpuszczkowych mleka.

	2
	17.12.2026
	Ćwiczenie laboratoryjne - analiza mikroskopowa drobnoustrojów ważnych i szkodliwych w biotechnologii. Wykorzystanie bakterii kwasu mlekowego do produkcji mleka fermentowanego na przykładzie jogurtu. 

	3
	14.01.2027   
	Ćwiczenie laboratoryjne - wykorzystanie bakterii kwasu mlekowego do produkcji roślinnych napojów fermentowanych.

	4
	21.01.2027
	Praktyczne wykorzystanie fermentacji mlekowej do przetwarzania produktów pochodzenia roślinnego.

	5
	28.01.2027 
	Ćwiczenie laboratoryjne - ocena jakościowa produktów fermentacji alkoholowej. 

	
	termin do ustalenia
	Zaliczenie końcowe.


ćwiczenia:  
grupa 3   -  środa    8.30 - 10.45,  sala 4.19    

osoba prowadząca:  dr Karolina Kujawowicz-Białek
	Lp.
	Data
	Tematyka ćwiczeń

	1
	04.11.2026 


	Ćwiczenie laboratoryjne - otrzymywanie i charakterystyka skrzepów kwasowych i podpuszczkowych mleka.

	2
	18.11.2026   
	Ćwiczenie laboratoryjne - analiza mikroskopowa drobnoustrojów ważnych i szkodliwych w biotechnologii. Wykorzystanie bakterii kwasu mlekowego do produkcji mleka fermentowanego na przykładzie jogurtu. 

	3
	25.11.2026   
	Ćwiczenie laboratoryjne - wykorzystanie bakterii kwasu mlekowego do produkcji roślinnych napojów fermentowanych.

	4
	02.12.2026   
	Praktyczne wykorzystanie fermentacji mlekowej do przetwarzania produktów pochodzenia roślinnego.

	5
	09.12.2026  
	Ćwiczenie laboratoryjne - ocena jakościowa produktów fermentacji alkoholowej. 

	
	termin do ustalenia
	Zaliczenie końcowe.


