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OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

Elelmiszerbiztonsagi elvarasok és azok megvaldsithatosagat befolyasolo tényezok. Elelmiszerekben eléforduld
patogén mikroorganizmusok

Romlasos jelenségek okai, fajtai, élelmiszerszennyez6dés folyamatai. Mikroorganizmusok szaporodasanak és
pusztulasanak jellemzdi. Primer €s szekunder anyagcseretermékek

Hités, fagyasztas hatdsa, a berendezések jellemz6i. Vizaktivitas csokkentés €s tartdsitas (s6zés, cukrozas,
szaritas, liofilezés)

Tartdsitas szelektiv mikrobagatld modszerekkel, redoxpotencial valtoztatassal. Védokulturdk alkalmazasi
lehetdségei

Kombinalt tartositasok (fustolés, pacolds marinirozas) Pasztérozés, sterilezés

Sugérzasos mikrobapusztitas. Nem termikus fizikai tartositasi technologidk (nagy hidrosztatikai nyomas,
pulzal6 nagyfesziiltségii elektromos mez0) 1116 olajok, bakteriocinek és bakteriocin termel6 torzsek alkalmazasi
lehetdségei

A Bacillus €s a Clostridium nemzetség jellemzése €s €lelmiszerhigiéniai jelentdsége

2023.08.25. 14:27:32 NEPTUN.NET Egységes Tanulmanyi Rendszer 1



Gennykeltd baktériumok jellemzése €s €lelmiszerhigiéniai megitélése. Listeria monocytogenes jellemzése,
¢lelmiszerhigiéniai jelentdsége

A giimékor élelmiszerhigiéniai megitélése. A gimokor differencial-diagnosztikdjaban szerepet jatszo
betegségek

Az Enterobacteriaceae csalad jellemzése €s €lelmiszerhigiéniai megitélése. Az Escherichia coli és a
szalmonellak jellemzése és €lelmiszerhigiéniai megitélése. A spirochaeték, a Vibrio és a Campylobacter
nemzetség jellemzése és élelmiszerhigiéniai jelentdsége

Elelmiszerhigiéniai szempontbol jelentds virusos megbetegedései. A prionok élelmiszerhigiéniai jelentdsége

Parazitak élelmiszerhigiéniai jelentdsége. Eleszto- €s penészgombak ¢lelmiszerhigiéniai jelentsége

Az élelmiszeripar hasznos mikroorganizmusai, probiotikumok

Az 1véviz mikrobioldgiaja. Levegbhigiéne

Tisztitas-fertStlenités mikrobiologial vonatkozasai. Szennyvizkezelés az élelmiszeriparban

Kompetencia

A tantargy elsajatitas soran megszerzett ismeretanyag révén képessé valik

- amindségbiztositassal, élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos feladatok ellatasara;

- ismeri az ¢lelmiszer-ipari nyers-, technologiai segéd- és adalékanyagokat, jarulékos, izesitd- és
szinez@anyagokat, tartositoszereket;

- mindsiti az alapanyagokat, késztermékeket, gyartaskozi ellendrzéseket végez;

- egyiuttmiikodik az alap- és egyéb anyagok eldallitdival, beszallitdival, a késztermékek értékesitdivel;

- egyuttmikodik a munkaltatd munka-, tliz- €s kornyezetvédelmi, valamint higiéniai, élelmiszer-
biztonsagi, mindségbiztositasi feladatait ellatd szakembereivel;

- intézkedik a technikai eszkozok idészakos karbantartasarol, feliigyeli a higiéniai miiveletek elvégzését,
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ellendrzi annak eredményét;

- ¢értékeli az élelmiszerek mindség-ellendrzése, élelmiszer-biztonsagi felugyelete soran képz6do adatokat,
kovetkeztetéseket von le, javaslatokat készit;

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

kollokvium

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

AJANLOTT IRODALOM / RECOMMENDED MATERIAL
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