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CHEMIE A MIKROBIOLOGIE POTRAVIN

3. ro¢nik FVHE, magistersky studijni program, akademicky rok 2012/2013

Sylabus piedndsek
Tyden Naplii pfrednasek Hodin
1. Vyznam mikrobiologie potravin. 2
Legislativni a normativni piedpisy v oblasti mikrobiologie potravin.
2. Vliv vnitinich a vnéjSich faktori na mikroorganismy v potravinach. 2

Princip piekazek a prediktivni mikrobiologie. Vztahy mezi
mikroorganismy.
3. Alimentarni onemocnéni a zédklady epidemiologie. Plivodci alimentarnich 2
onemocnéni I. — Salmonella spp., Campylobacter spp., patogenni
Escherichia coli, Shigella spp., Yersinia enterocolitica, Cronobacter
sakazakii.
4. Puvodci alimentarnich onemocnéni II. — Listeria monocytogenes, 2
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium botulinum,
Clostridium perfringens. Alimentarni onemocnéni zptisobena viry, priony
a parazitarnimi ptivodci.

S. Cisté mikrobialni kultury. Mikrobiologie mléka a mléénych vyrobki. 2
Probiotické mikroorganismy, prebiotika, symbiotika.

6. Mikrobiologie masa a masnych vyrobkl. Mikrobiologie dritbeze, ryb, vajec 2
a vajecnych vyrobkd.

1. Mikrobiologie konzervovanych potravin, lahtidkatskych, cukrarskych 1

vyrobkl a potravin rostlinného ptivodu.

Sylabus cviceni

Tyden Napli cviceni Hodin

1. Vseobecné pokyny pro mikrobiologické zkouseni potravin, zasady a 2
bezpecnost prace.
Stanoveni poctu mikroorganismii v potravinach I. — plotnové metody.
Stanoveni celkového poctu mikroorganismi.

2. Stanoveni po¢tu mikroorganismi v potravinach II. — metoda MPN, 2
rychlé provozni testy. Vyhodnoceni a interpretace vysledkil kultiva¢niho
vySetfeni.

Stanoveni indikatorovych mikroorganismi I. — bakterie celedi

Enterobacteriaceae, koliformni bakterie.
Zadani semindrni prdace
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Stanoveni indikatorovych mikroorganisma II. — Escherichia coli,
enterokoky.
OPVK (2012-2013): Stanoveni po¢tu vybranych indikatorovych
mikroorganismii v potravinaich pomoci automatizované metody
TEMPO®.

Stanoveni technologicky vyznamnych mikroorganisma - kvasinky
a plisné, mezofilni bakterie mlé¢ného kvaseni, proteolytické, lipolytické
a sacharolytické mikroorganismy.

Test 1 — Interpretace vysledkii kultivacniho vySetieni (vypocty).

Stanoveni vybranych patogennich mikroorganismu I. - metoda prikazu
Salmonella spp.

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

Test 2 — provéieni znalosti ze cviceni 1-4.

Stanoveni vybranych patogennich mikroorganismi II. — stanoveni poc¢tu
Listeria monocytogenes plotnovou metodou, metoda prikazu Listeria
monocytogenes.

OPVK (2012-2013): Vyuziti metody ELISA pii stanoveni bakterii
Listeria monocytogenes v potravinach.

Stanoveni vybranych patogennich mikroorganismiu III. — stanoveni poc¢tu
koagulazopozitivnich stafylokoki (Staphylococcus aureus) plotnovou
metodou

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

OPVK  (2012-2013): Vyuziti metody ELFA pri stanoveni
stafylokokovych enterotoxinii v potravinach.

OPVK (2012-2013): Vyuziti metody ELISA prfi stanoveni
stafylokokovych enterotoxinii v potravinach.

Stanoveni vybranych patogennich mikroorganismi IV. - stanoveni
po¢tu presumptivnich Bacillus cereus plotnovou metodou, metoda
priukazu termotolerantnich druhi rodu Campylobacter, metoda prikazu
Escherichia coli 0157, metoda prukazu Cronobacter sakazakii, stanoveni
poctu sulfitredukujicich klostridii (Clostridium perfringens).
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Mikrobiologické vySetieni syrového a pasterovaného mléka — specifika 2
odbéru vzorki, pozadované mikrobiologické vysSetfeni. Stanoveni G¢inku
pasterace, stanoveni D-hodnoty.
Mikrobiologické vySetieni fermentovanych mléénych vyrobki.
Kvantitativni mikroskopické vysetfeni ¢istych mlékatskych kultur.
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Test 3 — provéreni znalosti ze cviceni 6-8.

Hodnoceni  mikrobiologické  kvality pitné vody pouzivané¢ 2
Vv potravinafskych zatizenich dle vyhladsky ¢. 252/2004 Sb. ve znéni
pozd¢jsich predpisi.

Hodnoceni mikrobidlni kontaminace prostiedi potravinaiskych
provozi — odbér vzorki, pouzivané metody, legislativni pozadavky.

Mikrobiologické vySetfeni obali a obalovych materiali — odbér
vzorki, pouzivané metody, legislativni pozadavky.

Mikrobiologické metody stanoveni rezidui inhibi¢nich latek 2
V surovinach a potravinach zivoc¢isného pivodu. Sirokospektralni testy.

Seminar ,,Problematika prezivani mikroorganismi v potravinach®. 2
Test 4 — opakovani cviceni 9-11.

Nahrazovani cviceni. Zapoctovy test. Zapocet. 2

Podminky udéleni zapoctu

>
>

>
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absolvovani vSech cviceni dle sylabu;

neptitomnost omluvit pokud lze dopiedu, eventualni nahrazeni v jiném cviceni je mozné
pouze po piedchozi domluvé s vyucujicim;

chybéjici cviceni je mozno nahradit pouze do konce 13. tydne tj. do patku 21. 12. 2012,
pfi¢emz lze nahradit v 1 terminu maximalné€ 3 cviceni, V letnim semestru ndhrada nebude
mozna;

pokud si student v piipadé nahrady cviceni nepiijde vyhodnotit vysledky, nahrada cviéeni
je anulovana;

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

vypracovani protokoli Kk zadanym uloham, vSechny protokoly musi byt odevzdany
nejpozdéji do konce 13. tydne, tj. do patku 21. 12. 2012;

vypracovani a obhajeni seminarni prace;

absolvovani dilé¢ich testi dle sylabu (limit min. 75 % v kazdém testu) s moznosti
opravného testu v piipad¢ neuspéchu; uspéSné diléi testy jsou podminkou pripuSténi
k zapoctovému testu;

usp&sné absolvovani zapoctového testu (limit min. 75 %), zapoctovy test 1ze psat pouze
na zaklad¢ uspesného absolvovani vSech dil¢ich testli; zapoctovy test musi byt napsan
nejpozdéji do patku 1. 3. 2013.
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Odborna literatura

Charakter Nazev Autor

studijni

pomiicky

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

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

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

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

Kniha Foodborne disease handbook. VVolume 1: Hui, YH. et al.

Diseases caused by bacteria. 1% ed. New York:
Marcel Dekker, Inc., 1994.

Skripta Mikrobiologie potravin. Prakticka cviceni I. Cupakova, S a kol.
Obecné mikrobiologie. 1. vyd. Brno: VFU Brno,
2008.

Skripta Mikrobiologie potravin. Prakticka cviceni II. Cupékova, S a kol.

Metody stanoveni mikroorganismu v
potravinach. 1. vyd. Brno: ES VFU Brno, 2010. 5
MM text  Atlas mikrobiologie potravin. Brno: VFU Brno, Cupékova, S. a Karpiskova R.

2006.
http://fvhe.vfu.cz/sekce ustavy/uhtml/index.html
MM text  Laboratorni metody v mikrobiologii potravin. Cupakova, S. a Karpiskova R.

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

MM text Bakterialni piivodci alimentarnich onemocnéni.  Cupékova, S., Necidova, L.,
Brno: VFU Brno, 2008. Karpiskova R.
http://cit.vfu.cz/alimentarni-onemocneni/

Garant discipliny: ~ Prof. MVDr. Lenka Vorlova, Ph.D.
MVDr. Lenka Necidova, Ph.D.
Vyucujici: MVDr. Sarka Cupékova, Ph.D.
Doc. MVDr. Renata Karpiskova, Ph.D.
MVDr. Lenka Necidova, Ph.D.
MVDr. Zora Stéastkova, Ph.D.

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