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Podmienky na absolvovanie predmetu

Studijné vysledky $tudentov budu preverované pocas semestra priebeznymi 3 testami, a zavereénou
skuskou, pricom ku skuske budu pripusteni len studenti, ktori dosiahnu min. 50 % bodov z priebeznych
testov.

Celkove hodnotenie predmetu:

A1,0 vyborne - vynikajuce vysledky len s minimalnymi chybami <92-100 % >;

B 1,5 velmi dobre — nadpriemerné 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 dostatoc¢ne - vysledky vyhovuju minimalnym kritériam <56-64 %> ;

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

Zaverec¢né hodnotenie

Celkove hodnotenie predmetu:

A 1,0 vyborne - vynikajuce vysledky len s minimalnymi chybami <92-100 % >; B 1,5 velmi dobre -
nadpriemerne vysledky s mensimi chybami <83-91%>; C 2,0 dobre - vcelku dobre, priemerné vysledky <74-
82 %>; D 2,5 uspokojivo - dobré vysledky, ale vyskytuju sa vyznamne chyby <65-73 % >; E 3,0 dostatocne -
vysledky vyhovuju minimalnym kriteriam <56-64 % >; FX* 4,0 nedostatocne - absolvovanie predmetu si
vyZaduje vynalozit eSte znac¢neé Usilie a mnozstvo prace zo strany Studenta <0-55 %>.

Vysledky vzdelavania

Po uspesnom absolvovani predmetu Student

- vie popisat principy priebehu a nastavenia zakladnych ¢asti biotechnologickych vyrob

- opisat vyrobu vybranych biotechnologickych produktov v priemyselnej praxi, ktoré su pripravované za
aktivnej ucasti mikroorganizmov, s dérazom na potravinarstvo a farmaceuticky priemysel.

Struéna osnova predmetu

1. Historicky prehl'ad vyvoja biotechnoldgii a pribuznych vedenych disciplin formujucich sucasny stav
mikrobialnych biotechnologii

2. Zakladné aspekty navrhu, optimalizacie a ovladania fermentacného procesu (up-stream, main-stream,
down-stream)



3. Potravinarske aplikacie - Pivo a slad,

4. Potravinarske aplikacie - Vino,

5. Potravinarske aplikacie - Drozdie a destilaty,

6. Organicke kyseliny (kyselina octova, mliecna, propionova a dalsie)

7. Farmaceuticko-chemicke aplikacie - antibiotika a vitaminy,

8. Farmaceuticko-chemicke aplikacie - farbiva a biopolymery,

9. Farmaceuticko-chemicke aplikacie - tuky a aromy,

10. Mikrobialne biotransformacie ako nastroj na pripravu Specifickych latok v ramci bioorganickej chémie
11. Kvapalné a plynné biopaliva (bioplyn, vodik, etanol, aceton, butanol)

12. Produkcia biokatalyzatorov pre priemyselné uc¢ely

Odporucana literatura

Hudecova, D., Simkovic, M.: Mikrobioldgia, Vydavatel'stvo STU, Bratislava, 2009, 293 s.
Urminska D. a kol.: Biochemickeé technologie. Vydavatel'stvo SPU, Nitra, 2018, 194 s.

Jazyk, ktorého znalost je potrebna na absolvovanie predmetu

1. slovensky jazyk
2. anglicky jazyk

Poznamky

Povinny predmet. Profilovy predmet.
2 hodiny prednasok tyzdenne.
Vzdelavacia ¢innost sa uskutocnuje prezen¢nou metodou.



