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Veterinarni a farmaceuticka univerzita

Fakulta: Veterinarni hygieny a ekologie
Nazev ustavu: Ustav hygieny a technologie mléka

Nazev predmétu: Chemie a mikrobiologie potravin

Kéd predmétu: H1CS2
Akademicky rok: 2012/2013
Ro¢nik: 4,
Sylabus piednasek
Tyden | Napli ﬁg;‘l’f}
1. Vyznam chemie potravin, zaclenéni v ramci studijniho planu. 1
2. Legislativni a normativni ptedpisy v oblasti chemie potravin. Historie, vazba 1
na veterinarni hygienu, doporucena literatura.
3. Potrav_ina jako slozitd smés chemickych latek. Chemie zdkladnich nutrientii 1
potravin.
4. Aminokyseliny, peptidy, bilkoviny. Reakce v potravinach. 1
5. Monosacharidy, oligosacharidy, polysacharidy a sloZené sacharidy. 1
6. Sacharidy - reakce v potravinach. Sladidla, ptislusna legislativa. 1
7. Chemie potravinatskych tukd. 1
8. Problematika kazeni tukti, autooxidace a dalsi procesy. Reakce 1
V potravinach.
9. Voda v potravinach. Vodni aktivita ay,. 1
10. | Maillardova reakce. Chemismus, vyznam, moznosti inhibice. 1
11. | Biochemie pfemény svaloviny v maso. 1
12. | Chemie a biochemie mléka 1
13. | Chemie a biochemie vajec. 1
14. | Chemie a biochemie medu. 1

Zvyraznéna vyuka je spolufinancovana z Evropského socialniho fondu a statniho rozpoétu Ceské republiky

Garanti discipliny: Prof. MVDr. Lenka Vorlova, Ph.D.
MYVDr. Lenka Necidova, Ph.D.



Y

*

NARIY 5,
* X 5 - I o - % *'&Q“L\ “'Iﬁ?
* * o 2 7
. * o M g Z
evropsky ek f § %

socialnf - MINISTERSTVO SKOLSTVI, OP Vzdélavani ® 00 ¥ o
fondvCR EVROPSKA UNIE MLADEZE A TELOVYCHOVY pro konkurenceschopnost RUNENSY

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

:

NERSITg
v) )
Lngoywd

Veterinarni a farmaceuticka univerzita

Fakulta: Veterinarni hygieny a ekologie
Nazev tstavu: Ustav hygieny a technologie mléka
Nazev predmétu: Chemie a mikrobiologie potravin
Kéd predmétu: H1CS2
Akademicky rok: 2012/2013
Rocnik: 4.
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1 Vseobecné pokyny pro mikrobiologické zkouSeni potravin, zasady a 2
bezpecnost prace.

Stanoveni po¢tu mikroorganismi v potravinach I. — plotnové metody.
Stanoveni celkového po¢tu mikroorganismi.

2. Stanoveni po¢tu mikroorganismi v potravinach II. — metoda MPN, rychlé 2
provozni testy. Vyhodnoceni a interpretace vysledki kultiva¢niho vySetieni.
Stanoveni indikatorovych mikroorganismi 1. — bakterie celedi
Enterobacteriaceae, koliformni bakterie.

Zadani semindrni prdce

3. Stanoveni indikatorovych mikroorganisma II. — Escherichia coli, 2

enterokoky.
OPVK (2012-2013): Stanoveni po¢tu vybranych indikatorovych
mikroorganismii v potravinich pomoci automatizované metody
TEMPO®.

4. Stanoveni technologicky vyznamnych mikroorganismi — kvasinky a 2

plisn¢, mezofilni bakterie mlééného kvaseni, proteolytické, lipolytické a
sacharolytické mikroorganismy.
Test 1 — Interpretace vysledkii kultivacniho vySetieni (vypocty).

5. Stanoveni vybranych patogennich mikroorganismii I. - metoda prukazu 2
Salmonella spp.

OPVK (2012-2013): Vyuziti metody ELFA pri stanoveni bakterii
Salmonella spp. v potravinach.

Test 2 — provéreni znalosti ze cvic¢eni 1-4.

6. Stanoveni vybranych patogennich mikroorganismi IlI. — stanoveni poctu 2
Listeria monocytogenes plotnovou metodou, metoda prukazu Listeria
monocytogenes.

OPVK (2012-2013): Vyuziti metody ELISA pii stanoveni bakterii
Listeria monocytogenes v potravinach.
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7. Stanoveni vybranych patogennich mikroorganismi III. — stanoveni poctu 2
koagulazopozitivnich  stafylokokti (Staphylococcus aureus) plotnovou
metodou.

8. OPVK (2012-2013): Vyuziti metody TEMPO pri stanoveni bakterii 2
Staphylococcus aureus v potravinach.

OPVK  (2012-2013): Vyuziti metody ELFA pf#i stanoveni
stafylokokovych enterotoxini v potravinach.

OPVK (2012-2013): Vywziti metody ELISA pfi stanoveni
stafylokokovych enterotoxinii v potravinach.

9. Stanoveni vybranych patogennich mikroorganismii IV. - stanoveni poctu 2
presumptivnich Bacillus cereus plotnovou metodou, metoda prikazu
termotolerantnich druhti rodu Campylobacter, metoda prukazu Escherichia
coli O157, metoda prikazu Cronobacter sakazakii, stanoveni poctu
sulfitredukujicich klostridii (Clostridium perfringens).

10. | Mikrobiologické vySetieni syrového a pasterovaného mléka — specifika | 2
odbéru vzorkl, pozadované mikrobiologické vySetfeni. Stanoveni ucinku
pasterace, stanoveni D-hodnoty.

Mikrobiologické vySetfeni fermentovanych mléénych vyrobki.
Kvantitativni mikroskopické vySetfeni Cistych mlékatskych kultur.

Test 3 — provéieni znalosti ze cvi¢eni 5-9.

11. | Hodnoceni  mikrobiologické  kvality pitné vody  pouzivané 2
V potravinaiskych zafizenich dle vyhlaSky ¢&. 252/2004 Sb. ve znéni
pozd¢jsich predpisi.

Hodnoceni mikrobidlni kontaminace prostiedi potravinarskych provozi
— odbér vzorkl, pouzivané metody, legislativni pozadavky.

Mikrobiologické vySetieni obalii a obalovych materiali — odbér vzorkd,
pouzivané metody, legislativni poZzadavky.

12. | Mikrobiologické metody stanoveni rezidui inhibi¢nich latek v surovinach 2
a potravinach zivocisného ptivodu. Sirokospektralni testy.

13. Seminar ,,Problematika prezivani mikroorganismi v potravinach®. 2
Test 4 — opakovani cviceni 10-12.

14. | Nahrazovani cviceni. Zapocet. 2

Zvyraznéna vyuka je spolufinancovana z Evropského socialniho fondu a statniho rozpoétu Ceské republiky

Garanti discipliny: Prof. MVDr. Lenka Vorlova, Ph.D.
MYVDr. Lenka Necidova, Ph.D.

Zvyraznénda vyuka je spolufinancovina z Evropského socidlniho fondu a statniho rozpoctu Ceské republiky,
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Podminky udéleni zapo¢tu pro letni semestr:

YV VYV V¥V V¥V VYV

absolvovani vSech cviceni dle sylabu;

nepiitomnost omluvit pokud lze dopfedu, eventudlni nahrazeni v jiném cviceni je mozné
pouze po piedchozi domluvé s vyucujicim;

chybgjici cviceni je mozno nahradit pouze do konce 14. tydne tj. do patku 24. 5. 2013,
pricemz lze nahradit v 1 terminu maximalné 3 cviceni,

pokud si student v ptipadé nahrady cviceni neptijde vyhodnotit vysledky, nahrada cvi¢eni
je anulovana;

nutna teoreticka pfiprava na cviceni (provétreni znalosti na zacatku cviceni);

vypracovani protokola Kk zadanym uloham, vSechny protokoly musi byt odevzdany
nejpozdéji do konce 14. tydne tj. do patku 24. 5. 2013;

vypracovani a obhdjeni seminarni prace;

absolvovani dil¢ich testu dle sylabu (limit min. 75 % v kazdém testu) S moznosti opravy
Vv ptipad¢ netispéchu;

Pribéh zkouSky

disciplina Chemie a mikrobiologie potravin je ukoncena na konci 8. semestru zkouskou,
ktera se sklada z ¢asti praktické a ¢asti teoretické,

podminkou pfipusténi ke zkousSce je ziskani zapoctl ze zimniho a letniho semestru,
nejméné jeden mésic pied zacdtkem zkouSkového obdobi jsou zvefejnény terminy
zkousek a Tématické okruhy ke zkousce.

Prakticka cast:

prakticka ¢ast zkousky probiha pied teoretickou, a to pro v§echny studenty v terminu od

27.5. do 31.5.2013!

na zacatku si student vylosuje otazku

Vv ptipad¢ otazky z discipliny Mikrobiologie potravin si student k otazce dale vylosuje 2
ptiklady, k dispozici ma 15 minut na ptipravu, pied zahdjenim prace zkousSejici proveéri
teoretickou pfipravenost studenta, pfi vlastnim plnéni tkolu je hodnocena zejména
schopnost studenta dodrzovat zasady spravné mikrobiologické laboratorni praxe,
po ukonceni prace si student vyhodnoti vysledky a vypracuje protokol, ktery odevzda
zkouSejicimu, posledni soucasti praktické zkouSky je provéfeni znalosti ristu
mikroorganismti na raznych kultivacnich médiich, vysledek praktické zkousky je
ohodnocen dil¢i znamkou.

Vv ptipad¢ otazky z discipliny Chemie potravin ma student kdispozici 15 minut
na pfipravu, pied zahdjenim prace zkousSejici proveéii teoretickou pfipravenost studenta,
pfi vlastnim plnéni tkolu je hodnocena zejména schopnost studenta dodrzovat zdsady
spravné chemické laboratorni praxe, po ukonceni prace si student vyhodnoti vysledky a
vypracuje protokol, ktery odevzda zkouSejicimu, vysledek praktické zkousky je
ohodnocen dil¢i znamkou.

V pripadé neuspéchu v praktické casti neni student pripustén k teoretické zkouSce!

Teoreticka Cast:

teoretickd cast zkousky predstavuje dvé dil¢i tstni zkouSeni, zvlast' z discipliny Chemie
potravin a zvlast’ z discipliny Mikrobiologie potravin,
student si v kazdé discipling vylosuje 1 otazku, k dispozici ma 20 minut na pfipravu,
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- vysledna znamka je dana znamkou za praktickou i teoretické ¢asti zkousky!

4

V ptipad¢€ neuspeéchu v teoretické ¢asti se studentovi pro opravny termin zapocitava vysledek
slozené praktické zkousky!

Doporucena literatura:

Charakter Nazev

studijni Autor

pomucky

Kniha Lékarska mikrobiologie obecna. 1. vyd. Brno: Neptun, Votava, M.
2001.

Kniha Aplikovana mikrobioldgia poZzivatin. 1. vyd. Bratislava: Gorner, F. a Valik, L.
Malé centrum, 2004.

Kniha Mikrobiologie pro potravinafe a biotechnology. 3. vyd. Silhankova, L.
Praha: Academia, 2002.

Kniha Modern food microbiology. 4™ ed. New York: Chapman & Jay, JM.
Hall, 1992.

Kniha Foodborne disease handbook. VVolume 1: Diseases caused  Hui, YH. et al.
by bacteria. 1* ed. New York: Marcel Dekker, Inc., 1994.

Kniha Lehrbuch der Lebensmittelchemie. Vierte Auflage. Belitz, HD., Grosch, W.
Springer-Verlag: Berlin, 1992, 966 p.

Kniha Food Chemistry. 3rd revised Edition. Springer-Verlag Belitz, HD., Grosch, W.,
Berlin Heidelberg: Berlin, 2004, 1070 p. ISBN 3-540- Schieberle, P.
40818-5.

Kniha Chemie potravin 1. 2. vyd. OSSIS: Tabor, 2002. 344 s. Velisek, J.
ISBN 80-86659-00-3.

Kniha Chemie potravin 2. 2. vyd. OSSIS: Tabor, 2002. 320 s. Velisek, J.
ISBN 80-86659-01-1.

Kniha Chemie potravin 3. 2. vyd. OSSIS: Tabor, 2002. 368 s. Velisek, J.
ISBN 80-86659-02-X.

Kniha Lebensmittelchemie. Fiinfte Auflage. Springer-Verlag: Baltes, W.
Berlin 2000, 470 p.

Kniha Allgemeines Lehrbuch der Lebensmittelchemie. Behr$ Franczke, C.
Verlag GmbH and Co.: Hamburg, 1996, 730 p.

Kniha Der Honig. Dritte Auflage. Verlag Ulmer: Stuttgart, 1994. Lipp, J.
p. 205.

Kniha Biochemie. Victoria Publisching: Praha, 1990. 1325 s. Voet, D., Voetova, JD.

Skripta Chemie potravin — ndvody k praktickym cvicenim. ES VFU Vorlova, L.
Brno: Brno, 2001. 84 s. ISBN 80-7305-411-6.

Skripta Med — Soubornd analyza. VFU Brno: Brno, 2002. 67 s. Vorlov4, L. a kol.
ISBN 80-7305-450-7.

Skripta Mikrobiologie potravin. Prakticka cviceni I. Obecna Cupakova, S a kol.
mikrobiologie. 1. vyd. Brno: VFU Brno, 2008.
Mikrobiologie potravin. Prakticka cvi¢eni II. Metody

Skripta stanoveni mikroorganismi v potravinach. 1. vyd. Brno: ES Cupakova, S a kol.
VFU Brno, 2010.

Casopis Harmonised method of the European Honey Commission. Bogdanov, S., Martin, P., Liillman,
Apidologie, (extra issue), p. 1 — 59. C.

MM text Atlas mikrobiologie potravin. Brno: VFU Brno, 2006. Cupéakova, S. a Karpiskova R.

http://fvhe.vfu.cz/sekce ustavy/uhtml/index.html



http://fvhe.vfu.cz/sekce_ustavy/uhtml/index.html

k

*

NARIA 4,
P N ° «é@\ 11.,‘32
* * I o 3 P 7
. * ° M g z
evropsky k™ f * % v

‘\qﬂlsn As
9,
Loy WS

socialni ; Siiavins , ¥
(= 4 fondvCR EVROPSKA UNIE MISJ/?;EzFéSI ¥E?_oé\/$8:(38J\>/ " pro koﬁiuvre:it’s:hopnost PRugNss®
INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI 5
MM text Laboratorni metody v mikrobiologii potravin. Brno: VFU  Cupakova, S. a Karpiskova R.

Brno, 2008.
http://soubory.vfu.cz/fvhe/mikrobiologie-
potravin/main.html

MM text Bakteridlni ptivodci alimentarnich onemocnéni. Brno: Cupakova, S., Necidova, L., Karpiskc
VFU Brno, 2008. R.
http://cit.vfu.cz/alimentarni-onemocneni/
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MVDr. Michaela Kralova, Ph.D.

Prof. MVDr. Lenka Vorlova, Ph.D.
prednostka tstavu
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