Okruhy otazok z predmetu
»Speciilna mikrobiologia“
pre Statne skasky v Studijnom programe Mikrobioldgia a Virologia

vV magisterskom stupni Studia

=

Struktarna, funk&na a porovnavacia anatémia buniek mikroorganizmov

2. Vyziva, rozmnozovanie a rast mikroorganizmov. Sposoby kultivacie, fyzikalne
a chemické parametre nevyhnutné pre optimalny rast mikroorganizmov

3. 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 v bunkach mikroorganizmov- biosyntéza zakladnych

makromolekularnych komponent Zivej bunky

8. Struktura a biosyntéza bunkovej steny prokaryotickych mikroorganizmov

9. Enzymy, klasifikacia, funkcia, sposoby reguldcie aktivity enzymov

10. Zakladné principy regulacie metabolizmu v bunkach mikroorganizmov

11. Uvod do mikrobialnej biotechnolégie — histéria, etapy vyvoja biotechnolégii, zdkladna
terminologia, surovinova zékladna a zdkladné technologické zariadenie

12. Produkéné mikroorganizmy — vlastnosti, metoddy izoldcie a uchovéavania, Slachtenie
produkénych mikroorganizmov

13. Vyroba mikrobidlnej biomasy (pekarenské, kimne drozdie, SCP — produkéné kmene
a technologia vyroby)

14. Fermentacné procesy (vyroba bioetanolu, octu — produkéné mikroorganizmy,
technologia)

15. Fermentacné procesy vyroby piva — technoldgia, produkéné mikroorganizmy, typy
kvasenia

16. Fermentacné procesy (vyroba vina — technoldgia, produkéné mikroorganizmy,
jabléno-mlie¢na fermentécia, typy vin)

17. Bioremediécie (proces biodegradacie, istiarent odpadovych vod — typy Cistenia,
mikroorganizmy pri biologickom stupni Cistenia, mikroorganizmy aktivovaného kalu,
spracovanie kalu na vyrobu bioplynu)

18. Bioluhovanie a vyuzitie mikroorganizmov pri odstrafivani t'azkych kovov z prostredia

19. Fermentacna vyroba organickych kyselin, aminokyselin, vitaminov, aceton-butdnova

fermentacia. - produkéné mikroorganizmy, technologia vyroby.
20. Fermentacna vyroba enzymov (amylazy, dextrindzy, enzymy transformujuce glukozu,
celulazy, proteazy, pektinazy, lipdzy - produkéné mikroorganizmy, technoldgia

No ok

vyroby vSeobecne.

21. Fermenta¢na vyroba antibiotik - produkcéné mikroorganizmy, technologia vyroby,
biologickd aktivita (antibiotika produkované mikromycétami, aktinomycétami,
zastupcami rodu Bacillus).

22. Mikroorganizmy kontaminujlce potraviny, ich kvantitativne a kvalitativne stanovenie,
metdody identifikécie, vyznam indikarovych a indexovych druhov mikroorganizmov,
priklady.
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Choroby vyvolané mikrobidlnou kontaminaciou potravin, vplyv prostredia na rast
a rozmnozovanie mikroorganizmov, konzervovanie potravin.

Historia mykologie. 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 a uchovéavanie
kultar mikroskopickych hub.

Struktura, zloZenie a tloha bunkovej steny kvasiniek a mikroskopickych hub.
Struktiira, zloZenie a uloha cytoplazmatickej membrany, orangel a cytoskeletonu.
Pravé a nepravé mycélium, tvorba septa u mikroskopickych hub.

Nepohlavna a pohlavna sporuléacia nizsich mikroskopickych hub.

Nepohlavna a pohlavna sporulacia vyssich mikroskopickych hub.

Systematické rozdelenie mikroskopickych hub.

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

Sekundarne metabolity mikroskopickych hub

32. Ulohy mikroskopickych hiib v ekosystéme
33. Zakladné faktory virulencie mikroskopickych hub



