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Targytematika / Course Description
Higiénia a vendéglatasban

KGNF_TRTMO005
Targyfelelés neve /

Teacher's name: Szalai Zoltan Félév / Semester: 2019/20/1
Beszamolasi forma /

Assesment: Vizsga

Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

Teaching hours(week): 2/0/0 Teaching hours(sem.): 0/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tanuldkkal megismertetni az ¢lelmiszerbiztonsagi alapfogalmakat, kialakitani a felel6s magatartas
kialakitasa, az élelmiszerek feldolgozasanal, tarolasanal s értékesitésénél.

A feldolgozott élelmiszerek forgalomba hozataldnak lehetdségei, feltételeinek elsajatitasa.

A tanulokkal megismertetni az élelmiszerbiztonsagi alapfogalmakat, kialakitani a felel6s magatartas
kialakitasa, az ¢lelmiszerek feldolgozasanal, tarolasanal és értékesitésénél.

Az élelmiszereket felépitd anyagok jellemzd kémiai, fizikai tulajdonsagainak megismertetése, a taplalkozasban
betoltott szerepiik megmutatasa.

A feldolgozott ¢lelmiszerek forgalomba hozataldnak lehetdségei, feltételeinek elsajatitasa.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

1.hét Mikroorganizmusok jellemzése, €letfeltételei, mikroorganizmusok csoportositasa
Mikroorganizmusok szaporodasanak kornyezeti feltételei

2.hét Mikroorganizmusok hasznos €s karos tevékenysége. (élesztok, penészek,
fehérjebontok)

3.hét Elelmiszer eredetii megbetegedések:élelmiszer fertézések

4.hét Elelmiszer mérgezések

5.hét Elelmiszerekben eléfordulé kémiai szennyezédések

Vendéglatoegységek telepitésének alapfeltételei kornyezet-, baleset-, munka- és
fogyasztovédelem alapismereteit is.

A helyiségek egyiranyt kapcsolodasa, tiszta €s szennyezett

7.hét ovezetek, keresztez6désének tilalma

Bejératok kialakitdsanak kovetelményei Raktarak kialakitdsanak kovetelményei
El6készit6 helyiségek kialakitdsanak kovetelményei Konyhék, miihelyek
kialakitasanak kovetelményei

6.hét

8 hét Mosogatok kialakitdsdnak kovetelményei Vendégtér, szocidlis helyiségek
kialakitasanak kovetelményei

9.hét Személyi higiénia, egészségfejlesztési alapismeretek

10.hét HACCP mindség biztositasi rendszer alapelvei, felépitése

11.hét HACCP alkalmazasa

12.hét Elelmiszerek forgalmazasara vonatkozo jogszabalyok

13.hét Fogyasztok tajékoztatasara vonatkozo jogszabalyok, fogyasztovédelem alapismeret.

14 hét Zarthelyi dolgozat
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SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

Kurzus zar¢ irasbeli dolgozat.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Rodler imre:Elelmezés-és taplalkozas-egészségtan,Medicina konyvkiado Zrt., Budapest, 2008
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