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OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

Az Elelmiszeripari mikrobiolégia és higiénia 1. targy keretén beliil ismertetésre keriilnek az e vonatkozasban
Iényeges szerepet jatsz6 hasznos és karos mikroorganizmusok, azok €letfeltételei, serkentésiik, gatlasuk, ill.
elpusztitasuk mddozatai, hasznos €s karos anyagcseretermékeik, kvalitativ €s kvantitativ meghatarozasuk
modszerei, tovabba jelentdségiik értékelése €lelmiszer-biztonsagi szempontbol.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

A mikroorganizmusok szaporodésanak torvényszeriiségei €s a szaporodast befolyasold tényezok.

A mikroorganizmusok pusztulasa és a pusztuldst befolyasolo tényezok.
A hokezelés és a hdelvonds hatasa a mikroorganizmusokra.

A vizelvonasos élelmiszer-tartositas.

Az ultraibolya- és az ionizalo sugarzas hatdsa a mikroorganizmusokra.
Kémiai tartositasi modszerek.

Tejsavasan erjesztett ¢lelmiszerek.

Alkoholosan erjesztett élelmiszerek.

Az élelmiszer-feldolgozas higiéniai kovetelményei.

Husféleségek mikrobiotaja €s romlésa.

A tej és a tejtermékek mikrobiotdja, ill. romlésa.

A to0jas ¢€s a tojastermékek mikrobiotdja, ill. romlésa.

Z0oldség- és gyuimolcsfélék mikrobiotdja, ill. romlasa.

Gabonafélék mikrobiotdja, ill. romlésa.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD
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A hallgatok a gyakorlatok elején zarthelyi dolgozatot (ZH) irnak az el6z6

gyakorlat anyagabol. A félév elfogadasanak feltétele az 6sszes ZH megirasa, és 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 vizsga gyakorlati (“B”) részébol. A

vizsgan az “A” tételek az el6adasok anyagaval kapcsolatosak, a “B” tételek pedig a gyakorlatok anyagat 6lelik
fel.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelezo:
Dedk, T. (Szerk.) 2006: Elelmiszer-mikrobiolégia. Mez8gazda Kiado, Budapest.

Ajanlott:

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