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Okruhy otazok:

1. Uradna kontrola potravin v Slovenskej republike

- prehlad narodnej legislativy,

- prehlad legislativy Europskej unie.

Ulohy organov tradnej kontroly potravin a organizacia tradnej kontroly potravin v SR.

Typy laboratdrii - uradné laboratdria, referenéné laboratéria a podnikové laboratéria.
Potravinovy kédex SR — mikrobiologické skusanie 4. hlava, Il. ¢asti PK SR.

Mikrobiologické kritéria pri vySetreni potravin podla Potravinového kédexu SR

- kritérium hygieny procesu vyroby, charakteristika, skupiny mikroorganizmov vyuzivané
v ramci kritéria,

- kritéria bezpecnosti potravin, charakteristika, skupina mikroorganizmov vyuzivana v ramci
kritéria,

- mikrobiologicky Standard — skupiny mikroorganizmov vyuzivané v ramci kritéria.

2. Akreditacia mikrobiologickych laboratorii — spravna laboratorna prax, prirucka kvality,
— poziadavky na pracovnikov,

- poziadavky na prostredie — priestory, podmienky prostredia, hygiena,

- poziadavky na zariadenia laboratéria,

- poziadavky na Cinidla a kultivatné média,

- validacia skusobnych metdd,

- neistota merania — interna a externa kontrola kvality,

- odstranovanie kontaminovaného materialu,

- referenéné materialy a certifikované referencné kultury.

3. Odber vzoriek na mikrobiologické skusanie

- spOsob odberu vzoriek, protokol o odbere vzoriek, transport vzoriek do laboratéria,
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spracovanie vzoriek v laboratériu, dokumentacia v laborat6riu, protokol o skuske.

4. Metédy detekcie mikroorganizmov v potravinach

- metddy pocitania buniek mikroorganizmov,

- metddy stanovenia bunecnej hmoty pritomnych mikroorganizmov,

- metddy sledujuce intenzitu biochemickej €innosti pritomnych mikroorganizmov.

5. Metédy stanovenia viaknitych mikroskopickych hub v potravinach — kvantitativne
metddy a kvalitativne metddy.

6. Vyuzitie metodiky polymerazovej retazovej reakcie (PCR) pri identifikacii
mikroorganizmov.

7. Hodnotenie makroskopickych morfologickych znakov baktérii, kvasiniek
a mikroskopickych hub.

8. Hodnotenie mikroskopickych morfologickych znakov baktérii (aj s postupmi pripravy
preparatov, pouzivanych na hodnotenie znakov).
9. Biochemické identifikacné testy baktérii — prehlad testovanych vlastnosti, zakladné
diagnostické identifikacné supravy.

10. Sterilizacia v mikrobiologickych laboratériach — prostriedky sterilizacie.

11. Zivné pddy - vlastnosti ZP, rozdelenie ZP, priprava ZP a ich sterilizacia, uchovavanie
ZP a priprava ZP do nadob na o&kovanie mikroorganizmov.

12. O¢kovanie mikroorganizmov

- hlavné zasady aseptickej prace pri o¢kovani,

- sposoby ockovania do tekutej ZP, résolovitej Zivnej pddy — Sikmy agar, zvisly agar, rozne
spdsoby ockovania na platriu Petriho misky.

13. Kultivacia mikroorganizmov — druhy kultivacie (stacionarna, submerzna a prietokova)
- kultivacia aerobnych, anaerébnych a mikroaerofilnych mikroorganizmov.

14. 1zolacia mikroorganizmov — princip izolacie, zakladné izolacné techniky.

15. Postup prace pri mikrobiologickom rozbore potravinarskych vyrobkov — riedenie
vzoriek desiatkovym systémom riedenia, vypoCty KTJ/g (ml) vyrobku pri CPM, koliformnych
baktériach a mikroskopickych hubéach.

16. Kontrola Cistoty povrchov a hygieny pri vyrobe potravin (pracovné prostredie —

zariadenie ovzduSie, pracovnici).
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