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CHEMICKE DISCIPLINY

e Vazby v anorganickych a organickych slouc¢eninach, hybridizace, nevazebné interakce, polarita
molekul, hydrofilni, hydrofobni a amfifilni molekuly.

e Zaklady chemie biogennich prvki (C, N, O, P, S).

e Zakladni typy reakci anorganickych sloucenin. Stechiometrie a stechiometrické vypocty; zakon o
zachovani hmoty; latkové mnozstvi; vyjadieni koncentrace.

e Alkoholy, aldehydy, ketony, kyseliny, aminokyseliny a jejich derivaty, vlastnosti, reakce.

e Struktura organickych sloucenin, isomery, stereochemie, konformace, konfigurace. Induktivni a
mesomerni efekty.

e Stavové chovani plynd, stavova rovnice idealniho plynu. Realny plyn. Fyzikalné-chemické vlastnosti
kapalin a pevnych latek.

e | all. zakon termodynamiky a jejich spojena formulace. Entalpie, entropie, vnitini energie, teplo,
prace a jejich vypocet. Energetika chemickych reakcei, entalpicka bilance. Gibbsova energie — vyznam
a aplikace, chemicka rovnovaha.

e Chemicka kinetika, rychlost reakce. Aktivaéni energie, katalyza. Chemické rovnovahy. Acidobazické
rovnovahy, definice kyselin a zasad, pH.

o Fazové rovnovahy v jednoslozkovych soustavach. Rovnovahy ve viceslozkovych systémech, fazové
diagramy. Jevy na fazovych rozhranich. Membranové jevy. Klasifikace a popis disperznich soustav.

o Interakce hmoty a zafeni: absorpce a emise zafeni; spektralni metody v analytické chemii
(IC, UV a VIS spektrometrie, NMR).

BIOLOGICKE A POTRAVINARSKE DISCIPLINY

e Aminokyseliny, proteiny, sacharidy, lipidy, nukleotidy a nukleové kyseliny - jejich struktura,
vlastnosti a funkce

e Enzymy - struktura, nazvoslovi, rozdéleni do tfid, reakéni kinetika enzymovych reakei, regulace
enzymové aktivity, kofaktory enzymi - vitaminy
Obecné znaky metabolismu a bioenergetika. Aerobni a anaerobni respirace, svétla faze fotosyntézy.

e Metabolismus sacharidi, temna faze fotosyntézy, lipidd, dusikatych latek, citratovy a glyoxalatovy
cyklus. Metabolismus a transport kysliku.

e Biomembrany a membranovy transport, pfenos informace ptes biologickou membranu, hormony.

e Morfologie, cytologie a fyziologie virti, prokaryotnich a eukaryotnich mikroorganismu (bakterie,
archaea, kvasinky, plisn¢).

e Mikrobialni metabolismus - zakladni metabolické drahy, zdroje Zivin a jejich katabolismus,
energeticky metabolismus mikrobialnich bunék.

e Genetika a rozmnozovani mikroorganismii, bunéény a zivotni cyklus bakterii, kvasinek a plisni,
lyticky a lysogenni cyklus virt.

o Charakteristika rastu mikroorganismu. Vliv vnéjsich podminek na jejich rist (vzajemné vztahy mezi
mikroorganismy, piezivani neptiznivych podminek).

e lzolace a identifikace mikroorganismti. Taxonomie potravinarsky, biotechnologicky a klinicky
vyznamnych mikroorganismd.

e Zakladni slozky potravin a potravinafskych surovin, jejich vyznam pro vyzivu ¢lovéka.
Potravinarska aditiva, jejich vlastnosti a vyuziti. Pfirozené toxické latky a kontaminanty,
vyskyt, zdravotni rizika a vstup do potravnich fetézcu.

e Jednotkové operace potravinarského a biotechnologického primyslu (michani, filtrace,
difuse, vymeéna tepla, adsorpce, extrakce, destilace, suSeni a dalsi). Princip a zakladni



inzenyrské vypocty v jednotkovych operacich, charakteristika zatizeni.
Analytické a separacni metody pro studium biologickych systému a analyzu potravin
(chromatografie, elektroforéza, dialyza, imunochemické techniky, PCR).

OBOROVE DISCIPLINY

Biochemie a biotechnologie
Struktura a funkce nukleovych kyselin, uspofadani genomu
Replikace DNA, rekombinace, mutace, opravné mechanismy.
Typy a funkce RNA, regulace transkripce a posttranskripéni modifikace RNA.
Regulace translace, posttransla¢ni modifikace proteintl.
Sekvenovani a forenzni analyza DNA
Fyziologie vyznamnych mikrobnich taxond a moznosti jejich uplatnéni v biotechnologii.
Bioproces. Priprava a charakteristika biologického ¢initele. Bioreaktory. Typy a regulace kultiva¢nich
procesu.
Tradi¢ni biotechnologie — sladafstvi a pivovarstvi, lihovarstvi, drozd’arenstvi, vinatstvi, produkce
organickych kyselin.
Moderni biotechnologie — produkce aminokyselin, nukleotid, vitamind, antibiotik a namelovych
alkaloidi, zéklady aplikace rostlinnych a Zivo¢isnych buné€k v biotechnologii. Biotechnologie v
zivotnim prostiedi.
Laboratorni a provozni biochemické a mikrobiologické metody.
)V piipadé tohoto tématu bude piihlédnuto k tomu, zda student absolvoval piedmét Biotechnologie II.

Chemie a analyza potravin
Slozky potravin, vlastnosti, vyznamné reakce pfi skladovani a kulinatrské uprave.
Zdravotni rizika souvisejici s dietarni expozici toxickym a antinutri¢nim latkdm, moznosti prevence.
Potravinaiské legislativa CR, mikroorganismy, ISO normy, spravna laboratorni praxe, standardni
operacni postupy (SOP).
Zakladni pojmy o vyzivé, hlavni ziviny, esencialni latky a biofaktory, vyzivova doporuceni.
Vybér analytickych metod; validace, pracovni charakteristiky, strategie analyzy.
Analytické metody, stanoveni vybranych analyti (aminokyseliny, peptidy, bilkoviny, mono-, di- a
polysacharidy, lipidy, mastné kyseliny, vitaminy, senzoricky aktivni latky, aditiva, toxiny a
kontaminanty).
Pfirodni latky jako suroviny. ”
Biologicky aktivni pfirodni latky. ”
Identifikace p¥irodnich latek (hmotnostni spektrometrie, nuklearni magneticka rezonance). ”
Piehled metod molekulové spektroskopie, zakladni pojmy a principy.

)V piipadé téchto témat bude prihlédnuto k tomu, zda student absolvoval odpovidajici pfedméty: Suroviny z
obnovitelnych zdroji; Bioorganicka chemie ptirodnich latek; Izolace a identifikace piirodnich latek.

Potravinarské technologie
Cerealni technologie: vyroba mlynskych a pekatskych vyrobkd, trvanlivého peciva a téstovin.
Vyroba cukru, ¢okolady a cukrovinek, skrobu a Skrobovych derivati.
Technologie mléka, zakladni oSetfeni, prodluzovani trvanlivosti.
MIékarenské biotechnologie: fermentované mlé¢né vyrobky a syry, prebiotika a probiotika.
Vyroba rostlinnych a zivo¢isnych tukt, jejich rafinace a modifikace. Tukové potraviny.
Principy uchovy potravin, inhibice chemickych, enzymovych a mikrobiologickych zmén.
Zakladni technologické operace a jejich usporadani pii primyslovém zpracovani ovoce a zeleniny,
technologie zpracovani masa.
Systémy zajisténi a kontroly vyroby zdravotné nezdvadnych potravin.
Baleni potravin - funk¢ni vlastnosti obalovych materialt pouzivanych pii baleni potravin a zékladni
principy ochranné funkce obalu. ™

Mechanické, tepelné a koloidni vlastnosti potravin pii jejich zpracovani a hodnoceni. K



" V piipad¢ téchto témat bude piihlédnuto k tomu, zda student absolvoval odpovidajici pfedméty: Principy
uchovy a baleni potravin; Fyzikalni vlastnosti potravin I.

Studijni program: Syntéza a vyroba léciv; Obor: Biotechnologie 1é¢iv

CHEMICKE DISCIPLINY

Vazby v anorganickych a organickych slou¢eninach, hybridizace, nevazebné interakce, polarita
molekul, hydrofilni, hydrofobni a amfifilni molekuly.

Zaklady chemie biogennich prvki (C, N, O, P, S).

Zakladni typy reakci anorganickych sloucenin. Stechiometrie a stechiometrické vypocty; zakon o
zachovani hmoty; latkové mnozstvi; vyjadieni koncentrace.

Alkoholy, aldehydy, ketony, kyseliny, aminokyseliny a jejich derivaty, vlastnosti, reakce.

Struktura organickych sloucenin, isomery, stereochemie, konformace, konfigurace. Induktivni a
mesomerni efekty.

Stavové chovani plyntl, stavova rovnice idealniho plynu. Realny plyn. Fyzikalné-chemické vlastnosti
kapalin, plynii a pevnych latek.

L. a II. zdkon termodynamiky a jejich spojena formulace. Entalpie, entropie, vnitini energie, teplo,
prace a jejich vypocet. Energetika chemickych reakcei, entalpicka bilance. Gibbsova energie — vyznam
a aplikace, chemicka rovnovaha.

Chemicka kinetika, rychlost a fad reakce. Aktivaéni energie, katalyza. Chemické rovnovahy.
Acidobazické rovnovahy, definice kyselin a zasad, pH.

Fazové rovnovahy v jednoslozkovych soustavach. Rovnovahy ve viceslozkovych systémech, fazové
diagramy. Jevy na fazovych rozhranich. Membranové jevy. Klasifikace a popis disperznich soustav.

Interakce hmoty a zafeni: absorpce a emise zafeni; spektralni metody v analytické chemii (IC, UV a
VIS spektrometrie, NMR).

BIOLOGICKE A INZENYRSKE DISCIPLINY

Aminokyseliny, proteiny, sacharidy, lipidy, nukleotidy a nukleové kyseliny - jejich struktura,
vlastnosti a funkce

Enzymy - struktura, nazvoslovi, rozdéleni do tfid, reakéni kinetika enzymovych reakci, regulace
enzymové aktivity, kofaktory enzymi - vitaminy

Obecné znaky metabolismu a bioenergetika. Aerobni a anaerobni respirace, svétla faze fotosyntézy.
Metabolismus sacharidl, temna faze fotosyntézy, lipidd, dusikatych latek, citratovy a glyoxalatovy
cyklus. Metabolismus a transport kysliku.

Biomembrany a membranovy transport, ptenos informace pies biologickou membranu, hormony.
Morfologie, cytologie a fyziologie virQ, prokaryotnich a eukaryotnich mikroorganismt (bakterie,
archaea, kvasinky, plisn¢).

Mikrobialni metabolismus - zdkladni metabolické drahy, zdroje Zivin a jejich katabolismus,
energeticky metabolismus mikrobialnich bunék.

Genetika a rozmnozovani mikroorganismi, buné¢ny a zivotni cyklus bakterii, kvasinek a plisni,
lyticky a lysogenni cyklus vird.

Charakteristika ristu mikroorganismu. Vliv vnéjsich podminek na jejich rist (vzajemné vztahy mezi
mikroorganismy, piezivani nepiiznivych podminek).

Izolace a identifikace mikroorganismi. Taxonomie biotechnologicky a klinicky vyznamnych
mikroorganismu.

Bilance v chemickych a biotechnologickych procesech. Bilance hmoty, bilance energie.
Jednotkové operace chemického a biotechnologického primyslu (michani, filtrace, difuse, vyména
tepla, adsorpce, extrakce, destilace, suseni a dalsi). Princip a zékladni inzenyrské vypocty v
jednotkovych operacich, charakteristika zatizeni.

Procesy a zatizeni pro ptipravu jednotlivych lékovych forem (plynnych, kapalnych, polotuhych,
tuhych).

Jednotkové operace ptipravy lékovych forem (homogenizace, drceni a mleti, granulace, tabletovani,
rozpousteéni, ¢isténi, steriliza¢ni procesy.

Soucasné analytické metody pro fizeni procest a sledovani kvality biotechnologickych produkti.
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OBOROVE DISCIPLINY

Struktura a funkce nukleovych kyselin, uspofadani genomu

Replikace DNA, rekombinace, mutace, opravné mechanismy.

Typy a funkce RNA, regulace transkripce a posttranskripéni modifikace RNA.

Regulace translace, posttransla¢ni modifikace proteintl.

Sekvenovani a forenzni analyza DNA

Model rtstu a mnozeni bun¢k (Monodiv model), ristova kiivka. Specificka rtstova rychlost bun¢k,
vyznam kinetickych konstant.

Fyziologie vyznamnych mikrobnich taxonti a moznosti jejich uplatnéni v biotechnologii.

Bioproces. Priprava a charakteristika biologického Cinitele. Bioreaktory. Typy a regulace kultivacnich
procesu.

Metody vyvoje novych 1éCiv. Registrace 1éCiv. Spravnd vyrobni praxe.

nervového systému, 1é¢iva vegetativniho nervového systému, lokalni anestetika a myorelaxancia,
antihistaminika a antialergika, antitusika a expektorancia, 1¢Civa ob&hového systému, 1éCiva traviciho
traktu, dezinficiencia a latky pouZzivané v terapii infek¢nich onemocnéni.

Interakce 1€Civ s organismem - zdkladni pojmy z farmakologie

Moderni biotechnologie — produkce aminokyselin, nukleotidd, vitamint, antibiotik a ndmelovych
alkaloidi, zéklady aplikace rostlinnych a zivoc¢isnych bunék v biotechnologii, biokatalyza, uplatnéni
genového inzenyrstvi v biotechnologiich.

Laboratorni a provozni biochemické a mikrobiologické metody.



