J E EEEE;IEE“YI Elelmiszertudomanyi Tanszék

UNIVERSITY OF GYOR

_ Targytematika / Course Description
Elelmiszeripari mikrobioldgia és higiénia 2.

MELB_ETTM018

Targyfelelés neve /

Teacher's name: dr. Varga Laszlo Félév /| Semester: 2023/24/2
Beszamolasi forma /

Assesment: Vizsga

Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

Teaching hours(week): 0/0/0 Teaching hours(sem.): 12/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

Az Elelmiszeripari mikrobiolégia és higiénia 2. targy keretén beliil ismertetésre keriilnek az e vonatkozasban
Iényeges szerepet jatszd hasznos €s karos mikroorganizmusok, azok életfeltételei, serkentésiik, gatlasuk, ill.
elpusztitdsuk mddozatai, hasznos €s kdros anyageseretermékeik, kvalitativ €s kvantitativ meghatarozasuk
modszerei, tovabba jelentdségiik értékelése €lelmiszer-biztonsagi szempontbol.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

Elelmiszerrel terjedé kdrokozdkkal kapcsolatos fogalmak (indikdtor mikroorganizmus, patogenitds,
virulencia, virulencia-faktorok, a betegség elterjedtségét jelz6 paraméterek, a betegségek csoportositasa
elterjedés szerint).

Elelmiszer-eredetli betegségek fogalma, felosztasa.
Endotoxin- és exotoxin-termeld mikroorganizmusok és az altaluk termelt toxinok jellemzése.
A Bacillus nemzetség jellemzése és élelmiszer-higiéniai jelentGsége.

A Clostridium nemzetség jellemzése, az altaluk okozott korképek csoportositasa; a klosztridiumok
jelent6sége az élelmiszerek romlasaban.

A Streptococcus és az Enterococcus nemzetség jellemzése.
Az Enterobacteriaceae csalad altalanos jellemzése.

Az Escherichia coli jellemzése és élelmiszer-higiéniai megitélése.
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A Listeria monocytogenes jellemzése és élelmiszer-higiéniai jelent6sége.

A Salmonella spp. jellemzése és élelmiszer-higiéniai jelent6sége.

A Yersinia, a Vibrio és a Campylobacter nemzetség jellemzése és élelmiszer-higiéniai jelentésége.

Nem spéraképzd aerob baktériumok élelmiszer-higiéniai jelentGsége.

A mikotoxinogén penészgombak.

Az élelmiszeriparban alkalmazott starterkultirak és masodlagos kultlrak. Probiotikumok, prebiotikumok,
szinbiotikumok.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

A félév elfogadasanak feltétele az osszes ZH megirésa, €s ezek soran legalabb 2,00 atlageredmény elérése.
Azok a hallgatok, akik minden gyakorlati ZH-t megirtak és 4,00-4,49 atlagot értek el 4-es, akik 4,50-5,00
atlagot értek el 5-0s részosztalyzatot kap(hat)nak . A vizsgan a tételek az el6adasok anyagaval kapcsolatosak

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelez6 irodalom:
Deak, T. (Szerk.) 2006: Elelmiszer-mikrobiologia. Mezégazda Kiadé, Budapest.
Ajénlott irodalom:

Laczay, P. 2008: Elelmiszer-higiénia, élelmiszerlanc-biztonsag. Mezégazda Kiado, Budapest.
Montville, T.J., Matthews, K.R. 2008: Food microbiology: an introduction (2nd ed.). ASM Press, Washington,
DC.

AJANLOTT IRODALOM / RECOMMENDED MATERIAL

Ajanlott irodalom:

Laczay, P. 2008: Elelmiszer-higiénia, élelmiszerldnc-biztonsdg. Mez3gazda Kiadd, Budapest.
Montville, T.J., Matthews, K.R. 2008: Food microbiology: an introduction (2nd ed.). ASM Press,
Washington, DC.
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