Okruhy otazok z predmetu ,,Mikrobiolégia“
pre rigorézne skusky
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Mikrobioldgia ako biologickd veda — jej dejiny, predmet a metddy skdmania,
mikrobiologické discipliny.

Strukturna, funkéna a porovnavacia anatémia buniek mikroorganizmov.

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

Energeticky metabolizmus chemotrofnych mikroorganizmov — druhy respiracii,
fermentacie.

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

Anabolické reakcie vbunkdch mikroorganizmov - biosyntéza zadkladnych
makromolekuldrnych komponent Zivej bunky.

Struktura a biosyntéza bunkovej steny prokaryotickych mikroorganizmov.

Enzymy, klasifikacia, funkcia, sposoby regulacie aktivity enzymov.

Zakladné principy regulacie metabolizmu v bunkach mikroorganizmov.

Prenos genetickej informacie a geneticka rekombindcia u prokaryotickych organizmov.

Mutacie, fyzikdlne a chemické mutagénny, selekcia mutantov, zistovanie mutagenity
chemickych Iatok.

Extrachromozomalne elementy (epizémy, plazmidy, transpozémy), principy génového
inZinierstva.

Mikroorganizmy v environmente — v pdde, vo vode, vo vzduchu. Biotické vztahy
mikroorganizmov — typy symbidzy, antagonizmus, antibiéza. Uloha mikroorganizmov
v biosfére.

Taxondmia mikroorganizmov — nomenklatura, klasifikacia, identifikdcia, klasifikacné
systémy, hierarchia taxonomickych jednotiek, kritérid klasifikacie a identifikacie
mikroorganizmov, feneticka a fylogenenticka klasifikacia, Bergey’s Manual.

Archeobaktérie — vSeobecna charakteristika, rozdelenie.

Gram-negativne fakultativne anaerébne palicky — vSeobecna charakteristika
a systematicky prehlad.

Gram-negativne aerdbne palicky a koky, spirochéty a aerdbne vibrioidné Gram-
negativne baktérie — vSeobecnd charakteristika a systematicky prehlad.

Gram-pozitivne koky — vSeobecnd charakteristika a systematicky prehlad.

Gram-pozitivne palicky tvoriace a netvoriace endospéry — vSeobecna charakteristika
a systematicky prehlad.

Mykobaktérie a aktinomycéty — vSeobecnd charakteristika a systematicky prehlad.
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Rickettsie, chlamydie a mykoplazmy — vSeobecna charakteristika a systematicky prehlad.

Spbsoby boja proti mikroorganizmom — dezinfekcia a dezinfekéné latky, fyzikalne
a chemickeé prostriedky boja proti mikroorganizmom.

Charakteristika Protozoa a zakladné rozdelenie, charakteristika mikroskopickych rias
a zakladné rozdelenie.

Slachtenie priemyselnych druhov mikroorganizmov, ich vlastnosti a spdsob Uchovy,
substratova zdkladna a zakladné technologické zariadenie fermentaénych vyrob.

Vyroba mikrobidlnej biomasy (pekarske, krmné drozdie, SCP — produkéné
mikroorganizmy, ich vlastnosti, technoldgia vyroby; Cistenie odpadovych véd).
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 riad, akumulacia kovov mikroorganizmami, biotransformacie.

Fermentacnd vyroba enzymov (amylazy, dextrindzy, enzymy transformujice glukézu,
celuldzy, protedzy, 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 materidlu. Spracovanie klinického materidlu
a najbeZnejSie testy pouzivané v diagnostike. Kultivacia auchovavanie kultar
mikroskopickych hub.

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

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

Nepohlavna a pohlavna sporulacia nizsich mikroskopickych hub.
Nepohlavnd a pohlavna sporulacia vyssich mikroskopickych huab.
Systematické rozdelenie mikroskopickych hub.

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

Sekundarne metabolity mikroskopickych hub.



44. Uloha mikroskopickych htb v ekosystéme.
45. Zakladné faktory virulencie mikroskopickych hub.



