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Podmienky na absolvovanie predmetu

i) U¢ast na vyucovani v sulade so Studijnym poriadkom UCM v Trnave; ii) V priebehu semestra bude 1
pisomna previerka (20%); iii) V ramci seminara prakticka ¢innost - priprava a prezentovanie (powerpoint)
aktualnej témy z oblasti potravinarskej mikrobioldgie (10%); iv) Aktivna U¢ast na prednaskach, kladenie
otazok k prezentaciam, diskusia (zohladnenie pri celkovom hodnoteni predmetu) v) Skuska bude mat
pisomnu (30%) a ustnu formu (40%).

Zaverec¢né hodnotenie

Celkove hodnotenie predmetu:

A 1,0 vyborne - vynikajuce vysledky len s minimalnymi chybami <92-100 % >;

B 1,5 velmi dobre - nadpriemerneé vysledky s mensimi chybami <83-91%>;

C 2,0 dobre - vcelku dobré, priemerné vysledky <74-82 %> ;

D 2,5 uspokojivo — dobré vysledky, ale vyskytuju sa vyznamne chyby <65-73 %>;

E 3,0 dostatocne - vysledky vyhovuju minimalnym kritériam <56-64 % >;

FX* 4,0 nedostato¢ne - absolvovanie predmetu si vyzaduje vynalozit este zna¢né Usilie a mnozstvo prace
zo strany Studenta <0-55 %>.

Vysledky vzdelavania

Po uspesnom ukonceni studia predmetu Student ziska prehl'ad najnovsich poznatkov z oblasti
mikrobiologickej problematiky surovin, polotovarov, ale aj hotovych vyrobkov. Student si osvoji zakladné
zakonitosti vyskytu mikroorganizmov v potravinarskych komoditéach, ich negativnu (saprofyticka
mikrobiota spésobujuca kazenie potravin, patogénna a toxinogénna mikrobiota, ktord méze spésobit
rOzne zavazné ochorenia), ale aj pozitivnu ulohu (uslachtilé kmene, zamerne pridavané za ucelom
biotechnologickéno spracovania, mlie¢ne baktérie, kvasinky, viaknité huby, probiotické mikroorganizmy)
spojenu s potravinami. Predmet Potravinarska mikrobiologia zaroven nadvazuje na poznatky Studentov
ziskane pocas Studia predmetov Zaklady mikrobiologie, Mikrobiologia.

Struéna osnova predmetu

Stru¢na osnova predmetu:

1. Uvod do predmetu Potravinarska mikrobiologia. Zakladné pojmy v potravinarskej mikrobiologii. Faktory
ovplyvriujuce asociaciu mikroorganizmov v potravinach - vodna aktivita, teplota, pH, oxidoreduk&ny
potencial, osmoticky tlak.



2. Mikroorganizmy dblezité v potravinarstve: (virusy, baktérie: zatriedenie do oddeleni, tried a skupin).

3. Mikroorganizmy dolezité v potravinarstve: (mikroskopickeé viaknité huby, kvasinky: zatriedenie do
oddeleni, tried a skupin

4. Mikrobioldgia produktov a potravin rastlinneho pévodu: mikrobioldgia obilia a muky, chleba a peciva,
cestovin, cukru, ovocia a zeleniny (vratane mrazeného), kvasenej zeleniny, pochutin, tukov a olejov
rastlinneho pévodu.

5. Mikrobiologia ovocnych a zeleninovych nealkoholickych napojov. Mikrobiologia vina a piva. Mikrobiologia
fermentovanych potravin azijskeho pévodu.

6. Mikrobioldgia produktov a potravin zivo¢iSneho povodu: mikrobioldgia masa HD, brav&oveho, kuracieho,
ryb a morskych plodov, masovych konzerv a polokonzerv. Mikrobiologia vajec a lahddkarskych vyrobkov.
Mikrobiologia medu.

7. Mikrobiolégia mlieka: mikroorganizmy ovplyvhujuce kvalitu mlieka a vyrobkov z mlieka, vyznamne pri
fermentovanych mlie€nych produktoch, neziaduce pri vyrobe nefermentovanych mlie¢nych produktoch.
Mikrobiologia tukov Zivo¢iSneho pévodu.

8. Mikrobiologia syrov. Mikrobiologicka kvalita vzduchu a pitnej vody (mozné zdroje kontaminacie potravin).
9. Ochorenia z potravin vyvolané mikroorganizmami.

10. Kontrola mikroorganizmov v potravinach: predizovanie trvanlivosti potravin, mikrobioldga vyrobného
prostredia, obalov, predmetov uréenych na styk s potravinami, poziadavky na obalovy material, klasifikacia
obalov.

11. Potravinovy kodex, EFSA, HCCP.

12. Metddy zistovania poc¢tu a pritomnosti mikroorganizmov v potravinach: vyuzitie PCR a inych metod
detekcie mikroorganizmov v potravinarskom priemysle.

13. Probioticke organizmy: vyuzitie probiotickych preparatov v potravinarskom priemysle.

Odporucana literatura

TANCINOVA, D. - KACANIOVA, M. - FELSOCIOVA, S. - MASKOVA, ZUZANA. 2017. Mikrobioldgia potravin.
Slovenska polnohospodarska univerzita v Nitre : Nitra, 239 s. ISBN 978-80-552-1642-3.

TANCINOVA, D. - MASKOVA, Z. - FELSOCIOVA, S. - DOVICICOVA, M. - BARBORAKOVA, Z. 2016. Uvod do
potravinarskej mykologie - KIU¢ na identifikaciu potravinarsky vyznamnych viaknitych mikroskopickych
hub. Slovenska polnohospodarska univerzita v Nitre : Nitra, 286 s. ISBN 978-805-5215-58-7.

GORNER, F. - VALIK, L. 2004. Aplikovana mikrobioldgia poZivatin. 1 vydanie. Malé centrum : Bratislava, 528 s.
ISBN 80-967064-9-7.

Jazyk, ktorého znalost je potrebna na absolvovanie predmetu

slovensky jazyk

Poznamky

povinny predmet
2 hodiny prednasky a 1hodina seminar tyzdenne
Metoda studia: prezenéna



