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OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tantargy altalanos célja és specifikus célkitiizései

Célja az ¢lelmiszer-mikrobioldgia és vendéglato(ipar)i higiéné alapjainak megismertetése.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION
A tantargy témai

Altalanos mikrobiolégia

A mikrobdk és helyiik a bioszféraban, a mikrobak vilaga

A mikrobiolégia torténete

Az egyes mikrdba-csoportok alakja, felépitése, novekedése, anyagceseréje

Kornyezeti tényezok hatdsa a mikroorganizmusok fejlédésére. Gatlo, pusztito hatasok. Az ételromlasok
veszélyfaktorai. Mikrobialis szaporodast befolyasolo tényezok, vizaktivitas, viztartalom. Biocidok.

Szeszes, vegyes savas, tejsavas erjedések, tapanyag-lebontas. Mikroorganizmusok szerepe €s felhasznalasa az

¢lelmiszerek készitésében. A borhibak.

Korokozok

Virusok, prionok. A fert6z6képes szivacsos agyveldelfajulas (kergemarhakor) kdrokozoja.
Baktériumok, gombak, a baktérium- €s mikotoxinok

Protozoonok és férgek, a parazitoldgia alapjai

Elelmiszer-biztonsag

Fizikai, kémiai, bioldgiai biztonsag. A genetikailag modositott szervezetek (GMO).
Mikrdbék terjedési modjai.

Elelmiszerek, ételek karos elvaltozasai

Romlasok

Etelartalmak

Etelmérgezések és ételfertdzések

Etelartalmak elterjedésének okai

Mind6ségbiztositas ¢s HACCP

Higiéné a gyakorlatban
Kereskedelmi szallashelyek higiénéje
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Kozegészségligyi feladatok

Kozétkeztetésre és vendéglatasra vonatkozo altalanos higiénés eldirasok
Vendéglaté-ipari tizem beosztasa

Vendéglaté-ipari tizem tisztan tartasa

Személyi higiéné a vendéglatasban

Mikrobioldgiai HACCP rendszer alkalmazasa

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

A targy teljesitésének feltétele, értékelés:
Tételhuzas, irasbeli felkésziilés és szobeli vizsgaztatas

A szeminariumi részen 3 hianyzas engedélyezett. Teljesités feltétele: HACCP kockézatelemzés (hazi dolgozat
valasztott vagy megadott élelmiszer-készitési miiveletre) és zarthelyi dolgozat, min. 50%-o0s eredmény
(alairasért).

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelezo irodalom:

Dr. Schmidt Katalin: Mikrobiologiai Higiéné. 1. fiizet. Fdiskolai jegyzet, BGF, Budapest.
Dr. Hajdu Istvan: Mikrobiologia higiéné. 2. fiizet. Fdéiskolai jegyzet, BGF, Budapest.

MAGYAR ELELMISZERKONYV (Codex Alimentarius Hungaricus) 2-1/1969 szamu iranyelv: A
Veszélyelemzés, Kritikus Szabdlyozasi Pontok (HACCP) rendszer és alkalmazasanak utmutatdja
(http://www.omgk hu/Mekv/2/211969.pdf)

Ajanlott irodalom:

Dr. Rodler Imre: Etelmérgezések, ételfertdzések. 1986. Medicina, Budapest

Dr. Szabo Istvan Mihaly: A bioszféra mikrobiologidja. 1989. Akadémiai Kiado, Budapest.
Magyar Elelmiszerkonyv. www.fvm.hu

(jelenleg: http://www.fvm.hu/main.php?folderID=1006 )
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