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Gestor:
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Vyucujuci:
doc. Ing. D. Tanc¢inova, PhD.
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Ing. S. Fel$éciova, PhD.,
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Rozsah:
_ kreditov, __ vyuC€ovacich hodin, prednasky a praktické cviCenia

Témy prednasok:
1. prednaska

Vyuzitie metéd PCR v potravinarskom priemysle
¢ Bakterialna diagnostika PCR metddou
prednasajuca: doc. Ing. M. Kaéaniova, PhD.

2. prednaska

Mikroskopické huby podielajuce sa na vyrobe, kvalite a trvanlivosti potravin
rastlinného a Zivoc¢isneho pévodu
o vSeobecna charakteristika mikroskopickych hub vyskytujucich sa v potravinach
a surovinach na vyrobu potravin
e negativny vplyv mikroskopickych hub v potravinarskej vyrobe
e negativny vplyv mikroskopickych hub na zdravie konzumenta
prednasajuca: doc. Ing. D. Tanéinova, PhD.

3. prednaska

Faktory ovplyvriujuce asociaciu mikroorganizmov v potravinach
vodna aktivita
teplota
pH
oxidoredukény potencial
osmoticky tlak
prednasajuca: doc. Ing. D. Tanéinova, PhD.

4. prednaska

Technologické procesy ako prostriedky na predlZovanie trvanlivosti potravin
e pouzitie vysSich teplot
pouzitie niz8ich teplot
pouZitie Ziarenia
pouZzitie chemickych latok
pouZitie biologickych prostriedkov
prednasajuca: doc. Ing. D. Tané€inova, PhD.
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5. prednaska

Mikrobiolbégia méasa a médsovych vyrobkov
e zdroje kontaminacie masa, zmeny masa po zabiti zvierata, mikroorganizmy pri
PSE a DFD mase

e mikrofléra Cerstvého, chladeného, mrazeného, soleného a lakovaného masa,
zmeny masa spdsobené mikroorganizmami

e ochrana masa jato¢nych zvierat pred mikrobialnym znehodnotenim

prednasajuca: doc. Ing. M. Ka¢aniova, PhD.

6. prednaska
Vyuzitie probiotickych preparatov v potravinarskom priemysle

prednasajuca: doc. Ing. M. Ka¢aniova, PhD.

Témy cviceni:
1. cviCenie

Poucenie o bezpeénosti pri praci v mikrobiologickom laboratériu

Zadanie tém seminarnych prac

Metodické a technické prvky systému stanovenia poc¢tu mikroorganizmov
v potravinach a potravinarskych surovinach

2. cvicenie

Baktérie a kvasinky podielajice sa na vyrobe, kvalite a trvanlivosti potravin
rastlinného a zivo¢iSneho poévodu

3. cvicenie

Charakteristika mikroflory obilia a muky

Mikrobiologicka charakteristika vyroby chleba, peciva a cestovin

o Mikrobiologicky rozbor potravinarskej psenice plathovou zriedovacou metédou
O priprava riedeni
o stanovenie CPM zaliatim MPA

4. cviéenie

Mikrobiologicka charakteristika vyroby cukru z cukrovej repy a cukrovej
trstiny
Mikrobiolégia Skrobu
Mikrobiolégia mrazenej zeleniny a ovocia, vyroba kvasenej kapusty a
kvasenych uhoriek
¢ Vyhodnotenie mikrobiologického rozboru z predchadzajuceho cvienia

o0 kvantitativne zastipenie CPM

o0 vySetrenie kultivaénych a morfologickych znakov baktérii druhu Erwinia

herbicola (Gramovo farbenie)
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5. cviCenie

Mikrobiolégia piva, vina, liehu a nealkoholickych napojov

e Stanovenie poctu vinnych kvasiniek v Thomovej pocitacej komérke

¢ Rozlisenie mitvych a zivych buniek kvasinkovej kultury vitalnym farbenim
e Mikroskopické pozorovanie pévodcov birzy a vlackovatenia vina

6. cvicenie

Hygienicky a technologicky vyznamné skupiny mikroorganizmov v mlieku a

mlieénych vyrobkoch

» Mikrobiologicky rozbor surového kravskeého mlieka priprava riedeni stanovenie
CPM na GTK a poctu koliformnych baktérii o¢kovanim na VCZL agar

o Ciastkova pisomna skiska (30 bodov)

7. cvicenie

Cisté mliekarské kultary a ich funkcie

Mikrobiolégia mlieénych vyrobkov (fermentované mlie€ne vyrobky, mrazené

a susené mlie¢ne vyrobky, smotana, maslo)

¢ Vyhodnotenie mikrobiologického rozboru mlieka z predchadzajuceho cvi€enia
(STN 570529)

¢ mikroskopovanie Cistych mliekarenskych kultur (jogurt, kysla smotana)

8. cvicenie

Mikrobiolégia masa
Mikrobiolégia konzervovania (mdsovych konzervy a polokonzervy)

e Mikroskopické pozorovanie sporotvornych baktérii (rodov Bacillus, Clostridium,
Desulfotomaculum) délezitych z hladiska konzervarenskej technolégie (Gramovo
farbenie, vitalne sfarbeny preparat)

9. cviCenie
Mikrobiolégia vajec, vyrobkov studenej kuchyne, makkych cukrarskych
vyrobkov a korenia

e Vyhodnotenie pritomnosti sporulantov v pridavnych latkach (korenie)
e Wirtzovo a Conklinovo farbenie sporulujucich baktérii

10. cvienie

Mikrobiolégia tukov, octu, medu

Mikrobiologicka kvalita vody

¢ Vyhodnotenie mikrobiologického rozboru pitnej vody (STN 757111)

e Stanovenie mikroorganizmov vo vzduchu exponovanim agarovych platni MPA
a SA v réznych prostrediach

11. cvienie

Mikrobiolégia vzduchu

Mikrobiolégia vyrobného prostredia

e Vyhodnotenie mikrobiologického rozboru vzduchu z predchadzajuceho cvicenia
Potravinovy kodex SR (mikrobiologické kritéria) — hodnotenie surovin a potravin
(vyhodnotenie modelovych vzoriek) podla Potravinového kédexu SR
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12. cvienie

Mikrobiolégia obalov
Ochorenia z potravin - virusové
Semestralne prace - prezentacie

13. cvicenie

Ochorenia z potravin — bakterialne a mykotoxikézy
Semestralne prace - prezentacie

Vyhodnotenie semestralnich prac

Oprava Ciastkovej pisomnej skusky

Zapocet

Podmienky zapoctu:

1. Aktivna ucast na vyucbe /prednasky + cviCenia/

2. Napisanie Ciastkovej pisomnej skusky (30 bodov) a prezentacia seminarnej prace
(10 bodov)

3. Na udelenie zapoctu je potrebné ziskat’ minimalne 15 bodov

Odporucana literatura:
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