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Targytematika / Course Description
Az élelmiszer-mindség és -biztonsag mikrobiolégiai vonatkozasai
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Targyfelelés neve /

Teacher's name: dr. Varga Laszl6 Félév / Semester: 2018/19/2
Beszamolasi forma /

Assesment: Vizsga

Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

Teaching hours(week): 2/1/0 Teaching hours(sem.): 0/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A hallgatok atfogo6 ismereteket kapnak az élelmiszerek romlasat okozo, a veliik terjedd kérokozo €s az
élelmiszerek elallitdsaban hasznositott jotékony mikroorganizmusokrol, tovabba azokrdl a korszerti ellendrzé
modszerekrdl és vizsgalati rendszerekrdl, amelyek az élelmiszerek mindségét és biztonsagat szolgaljak, a
mindenkori hatalyos jogszabalyokban foglaltaknak megtelelGen.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

A mikrobiologiai élelmiszer-biztonsag aktudlis helyzete s trendjei.

A mikrobiolégiai élelmiszer-biztonsag jogi szabalyozasa.

Technologiai szempontbol hasznos mikroorganizmusok az €lelmiszerekben.
Probiotikus mikroorganizmusok.

Romlést okozd mikroorganizmusok az élelmiszerlancban.

Korokoz6 mikroorganizmusok az élelmiszerlancban.

Elelmiszerekkel terjedé patogén baktériumok.

Mikotoxinogén penészgombdk, mikotoxinok €s mikotoxikdzisok.

Elelmiszerekkel terjedé protozoonok és virusok.

Mikrobiologiai élelmiszer-biztonsag a kozétkeztetésben, a vendéglatasban €s a haztartasokban.
Mikroszkopos vizsgalati modszerek. Tenyésztéses €l6sejtszam-meghatarozasi eljarasok.
Gyors, automatizalt és alternativ mdodszerek. Immunoldgiai mddszerek.

Molekularis modszerek az élelmiszer-mikrobiologiaban.

A mikrobaszaporodas prediktiv modellezése €s ennek jelentdsége.

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”) részébdl. A vizsgan az “A” tételek az eléadasok
anyagaval kapcsolatosak, a “B” tételek pedig a gyakorlatok anyagat 6lelik fel. Mindezeken tilmenden, a
hallgatok a tantargy anyagahoz szervesen kapcsolodo, tetszéleges témakorben szemlecikk jellegii dolgozatot
készitenek, melynek f0bb megallapitasait prezentaljak tarsaiknak. Ennek eredménye szintén beszamit a vizsga
érdemjegyébe.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelezo:
Balla, Cs., Sir6, 1. 2007: Elelmiszer-biztonsag és mindség I. Alapismeretek. Mez6gazda Kiadé, Budapest.
Ajanlott:

Deak, T. (Szerk.) 2006: Elelmiszer-mikrobiologia. Mez6gazda Kiado, Budapest.

Laczay, P. 2008: Elelmiszer-higiénia, élelmiszerlanc-biztonsdg. Mezdgazda Kiadd, Budapest.

Montville, T.J., Matthews, K.R. 2008: Food microbiology: an introduction (2nd ed.). ASM Press, Washington,
DC.
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