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Targyfelelés neve /

Teacher's name: dr. Vajda Katalin Félév /| Semester: 2016/17/1
Beszamolasi forma /

Assesment: Vizsga

Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

Teaching hours(week): 1/1/0 Teaching hours(sem.): 0/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tantargy altalanos célja és specifikus célkitizései:
Célja az élelmiszer-mikrobioldgia és vendéglatd(ipar)i higiéné alapjainak megismertetése.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

A tantargy témai:
Altalanos mikrobioldgia
A mikrobak és helylk a bioszféraban, a mikrobak vilaga
A mikrobioldgia torténete
Az egyes mikréba-csoportok alakja, felépitése, ndvekedése, anyagcseréje
Kornyezeti tényez6k hatdasa a mikroorganizmusok fejl6désére. Gatlod, pusztitdé hatdsok. Az
ételromlasok veszélyfaktorai. Mikrobidlis szaporodast befolydsolé tényez6k, vizaktivitas, viztartalom.
Biocidok.
Szeszes, vegyes savas, tejsavas erjedések, tapanyag-lebontas. Mikroorganizmusok szerepe és
felhasznalasa az élelmiszerek készitésében. A borhibak.
Koérokozok
Virusok, prionok. A fert6z6képes szivacsos agyvelGelfajulas (kergemarhakor) kérokozoja.
Baktériumok, gombak, a baktérium- és mikotoxinok
Protozoonok és férgek, a parazitoldgia alapjai
Elelmiszer-biztonsag
Fizikai, kémiai, bioldgiai biztonsag. A genetikailag mddositott szervezetek (GMO).
Mikrobak terjedési médjai.
Elelmiszerek, ételek kédros elvaltozasai
Romlasok
Etelartalmak
Etelmérgezések és ételfertzések
Etelartalmak elterjedésének okai
Mindségbiztositas és HACCP
Higiéné a gyakorlatban
Kereskedelmi szallashelyek higiénéje
Kozegészségligyi feladatok
Kozétkeztetésre és vendéglatasra vonatkozé altalanos higiénés elirdsok
Vendéglato-ipari Gizem beosztasa
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Vendéglato-ipari lizem tisztan tartasa
Személyi higiéné a vendéglatasban
Mikrobioldgiai HACCP rendszer alkalmazasa

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

A targy teljesitésének feltétele, értékelés:

Tételhuzas, irasbeli felkészllés és szdbeli vizsgaztatas

A szeminariumi részen 3 hidnyzas engedélyezett. Teljesités feltétele: HACCP kockazatelemzés (hazi dolgozat valasztott
vagy megadott élelmiszer-készitési m(iveletre) és zarthelyi dolgozat, min. 50%-o0s eredmény (aldirasért).

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelezé irodalom:

Dr. Schmidt Katalin: Mikrobioldgiai Higiéné. 1. fiizet. FGiskolai jegyzet, BGF, Budapest.

Dr. Hajdu Istvan: Mikrobioldgia higiéné. 2. flizet. F&iskolai jegyzet, BGF, Budapest.

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

Ajanlott irodalom:
Dr. Rodler Imre: Etelmérgezések, ételfert6zések. 1986. Medicina, Budapest
Dr. Szabo Istvan Mihaly: A bioszféra mikrobioldgiaja. 1989. Akadémiai Kiadd, Budapest.
Magyar Elelmiszerkényv. www.fvm.hu
(jelenleg: http://www.fvm.hu/main.php?folderID=1006 )
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