Okruhy otazok z predmetu ,,Specidlna mikrobiolégia“
pre statne skusky v Studijnom programe Mikrobioldgia v magisterskom stupni studia
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Strukturna, funkénd a porovnavacia anatémia buniek mikroorganizmov.

VlyZiva, rozmnoZovanie a rast mikroorganizmov. Sp6soby kultivacie, fyzikalne a chemické
parametre nevyhnutné pre optimalny rast mikroorganizmov.

Energeticky metabolizmus chemotrofnych mikroorganizmov — druhy respiracii,
fermentacie.

Energeticky metabolizmus autotrofnych mikroorganizmov — fototrofia, chemolitotrofia.
Zakladné principy transformdcie energie v bunkach mikroorganizmov.
Transportné procesy v bunkach mikroorganizmov.

Anabolické reakcie vbunkdach mikroorganizmov — biosyntéza zdkladnych
makromolekuldrnych komponentov Zivej bunky.

Struktura a biosyntéza bunkovej steny prokaryotickych mikroorganizmov.
Enzymy, klasifikacia, funkcia, sposoby regulacie aktivity enzymov.
Zakladné principy reguldcie metabolizmu v bunkach mikroorganizmov.

Slachtenie priemyselnych druhov mikroorganizmov, ich vlastnosti a spésob tchovy,
substratova zdkladna a zdkladné technologické zariadenie fermentacnych vyrob.

Vyroba mikrobidlnej biomasy (pekarske, krmné droidie, SCP — produkéné
mikroorganizmy, ich vlastnosti, technoldgia vyroby; Cistenie odpadovych vod).

Fermentacnd vyroba alkoholickych ndpojov (vino, pivo, lieh — produkéné
mikroorganizmy, technolégia vyroby).

Fermentacnd vyroba organickych kyselin, aminokyselin, vitaminov, acetén-butanova
fermentdcia — produkéné mikroorganizmy, technolégia vyroby.

Mikrobialne lGhovanie rad, akumulacia kovov mikroorganizmami, biotransformacie.

Fermentacnd vyroba enzymov (amylazy, dextrindzy, enzymy transformujuce glukézu,
celuldzy, proteazy, pektinazy, lipdzy — produkéné mikroorganizmy), technolégia vyroby
vSeobecne.

Fermentacnd vyroba antibiotik — produkéné mikroorganizmy, technolégia vyroby,
biologickd aktivita (antibiotikd produkované mikromycétami, aktinomycétami,
zastupcami rodu Bacillus).

Mikroorganizmy kontaminujuce potraviny, ich kvantitativne a kvalitativne stanovenie,
metddy identifikacie.

Geneticky modifikované organizmy, posudenie rizika, vyznam indikarovych a indexovych
druhov mikroorganizmov, priklady.

Choroby vyvolané mikrobidlnou kontaminaciou potravin, vplyv prostredia na rast
a rozmnozovanie mikroorganizmov, konzervovanie potravin.

Histéria mykoldgie. Zaklady terminoldgie pouZivanej v mykoldgii. Izolacia hub z pody,
vody, zo vzduchu, z potravin a klinického materialu. Spracovanie klinického materidlu
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a najbeZznejSie testy pouzivané v diagnostike. Kultivacia auchovavanie kultur
mikroskopickych hub.

Struktura, zloZenie a Uloha bunkovej steny kvasiniek a mikroskopickych hub.

Struktura, zloZenie a Uloha cytoplazmatickej membrany, orangel a cytoskeletonu. Pravé
a nepravé mycélium, tvorba septa u mikroskopickych hub.

Nepohlavna a pohlavna sporulacia nizSich mikroskopickych hab.
Nepohlavna a pohlavna sporulacia vyssich mikroskopickych hub.
Systematické rozdelenie mikroskopickych hub.

Dimorfizmus a patogenita, charakteristika dimorfnych huib, etioldgia infekcii vyvolanych
dimorfnymi hubami.

Sekundarne metabolity mikroskopickych hub.
Ulohy mikroskopickych hub v ekosystéme.

Zakladné faktory virulencie mikroskopickych hub.



