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Témy prednasok:
1. prednaska

Uradna kontrola potravin v Slovenskej republike - narodna legislativa, legislativa
Eurépskej unie, ulohy organov uradnej kontroly potravin, organizacia uradnej
kontroly potravin. Typy mikrobiologickych Ilaboratérii - narodné referenéné
laboratéria, uradné laboratéria, podnikove laboratoria.

Mikrobiologické sku$anie a mikrobiologické kritéria pri vySetreni potravin podfa
Potravinového kédexu SR.

2. prednaska

Akreditacia mikrobiologickych laboratérii, spravna laboratérna prax, poziadavky na
pracovnikov laboratorii, poZiadavky na prostredie laboratorii, poziadavky na
zariadenia laboratorii, poziadavky na €inidla a kultivacné média, validacia
skuSobnych metdd, neistota merani, odstrafiovanie kontaminovaného materialu.

3. prednaska
Referenéné materialy a certifikované referencné kultury a ich vyuzitie
v mikrobiologickom laboratériu. Zasady odberu vzoriek na mikrobiologicke vySetrenie
— spbsob odberu, protokol o odbere vzoriek, transport vzoriek do laboratoria,
spracovanie vzoriek, dokumentacia v laboratériu a protokol o skuske. Metody
detekcie mikroorganizmov v potravinach — |. ¢ast’ (mikroskopické metddy)

4. prednaska
Metddy detekcie mikroorganizmov v potravinach — Il. ¢ast' (metody stanovenia

bunecnej hmoty pritomnych mikroorganizmov a metody sledujuce intenzitu
biochemickej ¢innosti mikroorganizmov).

5. prednaska

Principy kvalitativnej a kvantitativnej metodiky polymerazovej retazovej reakcie
(PCR) pre stanovenie patogénov v potravinach.
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6. prednaska

Zasady identifikacie mikroorganizmov — mikroskopické morfologické znaky baktérii,
mikroskopickych hub a kvasiniek.

Biochemickeé identifikaéné testy baktérii — prehlad hlavnych a doplnkovych
testovanych vlastnosti, pouzitie identifikaCnych diagnostickych suprav.

Témy cviceni:
1. cviCenie

Struéna charakteristika o obsahovej naplni predmetu, o Studijnej literature
a podmienkach ziskania zapoctu.

Zasady bezpecCnosti a hygieny prace v mikrobiologickom laboratériu (potvrdenie
podpisom Studentov o oboznameni).

Zivné pddy — zloZenie, rozdelenie, priprava, rozlievanie Zivnych pdd, sterilizacia,
uchovavanie.

Fyzikalne a chemické prostriedky sterilizacie, sterilizacia pracovnych pomécok.

2. cvicenie

Planovanie mikrobiologickej prace, jej organizacia, ofkovanie mikroorganizmov,
hlavné zasady aseptickej prace, spbsoby olkovania do tekutych a résolovitych
Zivnych pbd, kultivacia mikroorganizmov a druhy kultivacie mikroorganizmov.
Praktické cviéenie: Priprava tekutej ardsolovitej Zivnej pddy (navazenie,
rozpustenie zloziek vo vode, zmeranie pH), rozlievanie zivnych péd do nadob,
sterilizacia zivnej pody.

3. cviéenie

Odber vzoriek na mikrobiologické vySetrenie, ich spracovanie a homogenizacia,
priprava riedeni desiatkovym systémom riedenia, metdda stanovenia poétu baktérii
pouzitim plathovej zriedovacej metddy spolu s vyjadrovanim vysledkov (metéda
vypoctu).

Praktické cviéenie: Stanovenie CPM a poctu sporulujucich baktérii vo vybranych
potravinarskych vyrobkoch platfiovou metédou.

4. cviéenie

Metdda najpravdepodobnejSieho poctu spolu s vyjadrovanim vysledkov.

Izolacia mikroorganizmov - nahromadovacie kultury a zakladné izolacné techniky
(makroskopicky a mikroskopicky kontrolovatelne metédy).

Praktické cvicenie: Vyhodnotenie rozboru z predchadzajiceho cviCenia.
Stanovenie poctu koliformnych baktérii v surovom kravskom mlieku platfiovou
zriedovacou metddou a metddou najpravdepodobnejSieho poctu.

5. cvicenie

Zasady identifikacie mikroorganizmov - hodnotenie morfologickych znakov so
zameranim na makroskopické morfologické znaky baktérii, kvasiniek
a mikroskopickych hub na tekutych a rdsolovitych Zivnych pédach.

Praktické cvi€enie: Vyhodnotenie vysledkov z predchadzajuceho rozboru.
Ockovanie modelovych mikroorganizmov réznymi technikami do tekutej a résolovitej
zivnej pddy (Stahylococcus epidermidis, Enterobacter sp., Escherichia coli,
Enterococcus sp.).
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6. cvicenie

Test — 20 bodov

Praktické cvicenie: Identifikacia naockovanych mikroorganizmov
z predchadzajuceho cvi¢enia (makroskopické a mikroskopické morfologické znaky —
Gramovo farbenie, biochemické znaky — katalazova skuska, oxidazovy test, dbkaz
tvorby indolu).

7. cvicenie

Praktické cvicenie: Sledovanie rastu bakterialnej kultury (Escherichia coli) pri
réznych teplotach za submerznej kultivacie spektrofotometricky — rastova krivka —
vypocet generacnej doby.

8. cvicenie

Kvantitativne a kvalitativne metédy stanovenia vlaknitych mikroskopickych hub
v potravinach.

Praktické cviéenie: Stanovenia poctu kvasiniek a mikroskopickych hub vo
vybranych potravinarskych vyrobkoch.

9. cviGenie

Kontrola Cistoty povrchov a hygieny pri spracovani potravin — kontrola strojného
zariadenia a vyrobnych pomécok, pracovnikov, Cistoty ovzdusia.

Praktické cvi¢enie: Vyhodnotenie rozboru z predchadzajuceho cvi¢enia.

Pouzitie COLI testu na rychlu identifikaciu koliformnych baktérii a E. coli vo vode,
sledovanie Cistoty vzduchu — spadova metoda, Cistoty prostredia odtlackovymi
testami (higikulty) — ucinnost’ dezinfekcie ruk Studentov, pracovny stol.

10. cvienie

Praktické cvic¢enie: Vyhodnotenie rozborov z predchadzajliceho cvienia.
Spracovanie a odovzdanie protokolov — 20 bodov.

11. cvienie

Diskusia a opakovanie semestralneho uciva, konzultacie pre Studentov
s ospravedinenou absenciou po€as semestra. Vyhodnotenie testov a odovzdanych
protokolov (pisanie opravného a nahradného testu).

Zapocet.

Podmienky zapo¢étu:

1. Aktivna Ucast na vyucbe (prednasky + cvicenia).
2. Napisanie priebezného testu a odovzdanie protokolov.
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