1. Virus, bakterie, kvasinka, vlaknita houba, prvok — zakladni zatfazeni do systému a
2. Nomenklatura, zakladni rozdéleni prokaryot, charakterisiky zndméjsich rodt z hlediska
potravinarské mikrobiologie

3. Struktura bakteridlni bunky a jeji chemické slozeni

4. Cytoplazmatickd membrana, bunééna sténa — funkce a vyznam

5. Pigmentace u bakterii, inkluze

6. Vyziva bakterii, zdroje vyzivy a energie

7. Tvorba a vyuzivani energie

8. Prijem a pfeména zivin bakteridlni buitkou

9. Rist a mnozeni mikroorganismi, ristova krivka

10. Tvorba klidovych stadii u bakterii, endospory — tvorba a vyznam

11. Bunéény cyklus u prokaryont

12. Pasteracni a sterilac¢ni postupy u potravin

13. Vnitini faktory pozivatin a mikroorganismy

14. Vnéjsi faktory pozivatin a mikroorganismy (teplota, atmosféra)

15. Vliv chladirenskych a mrazirenskych teplot na mikroorganismy v pozivatinach
16. Pasterace, sterilace,chlazeni, mrazeni — vliv na mikroorganismy

17. Vyznam faktort vnéjsiho a vnitiniho prostfedi v mikrobiologii pozivatin
18. Vyznam plisni a kvasinek v potravinairské praxi

19. Alimentarni toxoinfekce

20. Patogenni a indikatorové mikroorganismy v potravinach

21. Koliformni bakterie a potraviny

22. Saprofytické mikroorganismy s vyznamnou metabolickou ¢innosti

23. Mikroflora zazivaciho ustroji ¢lovéka, vyznam pii kontaminaci pozivatin
24. Salmonely a potraviny

25. Clostridium sp. — moznost kontaminace potravin

26. Campylobacter jejuni a Shigella sp. — ptvodci stfevnich onemocnéni

27. Listeria monocytogenes a Staphylococcus aureus — kontaminace potravin
28. Plisné a produkce mykotoxini — charakteristika mykotoxini

29. Prehled mozného negativniho ptisobeni houbovitych organismi na cloveka
30. Prehled lidskych chorob vyvolanych mykotoxiny

31. Mykotoxiny a zhoubné nadory u ¢lovéka

32. Vstup mykotoxint do organismu jinymi cestami nez alimentarné

33. Mikroorganismy — vliv tlaku, zafeni, povrchového napéti, ultrazvuku

34. Plisobeni antimikrobialnich latek

35. Mikroorganismy lipolytické a potraviny

36. Proteolytickd mikroflora a potraviny

37. Ukoly a dieteticka funkce ¢istych mlékaiskych kultur — mezofilni a termofilni kultury
38. Probiotické bakterialni kultury

39. Mikrobiologie kysanych mléénych vyrobki a jejich vady

40. Konzervace potravin a kazeni konzerv

41. Mikroflora dribeze



42. Mikrobiologické kazeni vajec a patogenni mikroorganismy ve vejcich

43. Mikrobiologie ryb

44. Alimentarni toxoinfekce a intoxikace — prehled

45. Patogeni E. coli a potraviny

46. Bacillus cereus a potraviny

47. Ptvodci virovych gastroenteritid alimentarniho ptivodu

48. Parazitarni agens pfenasend potravinam

49. Rozdily mezi prokaryontni a eukaryontni bunkou, tvar a usporadani bakterialnich
bunek, vyuziti v diagnostice



