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OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tantargy oktatasanak célja, hogy megismertesse a PhD-hallgatokat az élelmiszer-higiénia fogalomkorével, az allati és novényi
eredetti élelmiszerek eldallitasanak, feldolgozasanak, ill. forgalmazasanak higiéniai szabalyaival, valamint az élelmiszer-mindség-
ellendrzés és mindsités elméleti és gyakorlati tudnivaloival. A targy kapesolodik az “Alkalmazott mikrobioldgia” és az “Elelmiszer-
ipari mikrobiologia” cimi tantargyak ismeretanyagahoz, tovabba segiti a programban szerepl6 szamos valaszthaté diszciplina

elsajatitasat.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

Elelmiszer eredet(i veszélyek és egészségkarosodasok

Zoono6zisok élelmiszer-higiéniai jelentOsége

Az élelmiszer-termelés, -feldolgozas és -forgalmazas higiéniajanak altalanos szabalyai
A tejtermelés higiénigja

A tejfeldolgozas higiénigja

A husvizsgalat és a hus elbiralasanak altalanos szabalyai

Az allatvagas technoldgiai higiéniaja és a levagott allatok husvizsgalata

A huskészitmény-eldallitas technologiai higiénigja

. A tojastermelés és a tojastermék-eloallitas higiénidja, a halaszati termékek €s az €16 kagylok termelésének higiéniai feltételei
10. Novényi eredetii élelmiszerek eléallitasanak higiéniaja

11. Elelmiszerek min3ségellendrzése és minsitése

12. Elelmiszer-higiéniai igazgatas: a hatosagi élelmiszer-higiéniai ellendrzé tevékenység
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SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENTS METHOD

Az oktato altal megszabott feltételek teljesitése.

KOTELEZGO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Balla, Cs., Siré, I. (eds) (2007): Elelmiszer-biztonsag és -mindség 11.: fogyasztovédelem és élelmiszer-
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vizsgalat. Mez6gazda Kiadd, Budapest.
Clute, M. (2008): Food industry quality control systems. CRC Press, Boca Raton, FL.
Laczay, P. (2008): Elelmiszer-higiénia, élelmiszerlanc-biztonsag. Mezégazda Kiado, Budapest.

Lelieveld, H., Holah, J., Napper, D. (2014): Hygiene in food processing: principles and practice (2nd ed.).
Woodhead Publishing Ltd., Cambridge, UK.

Rodriguez-Lazaro, D. (2013): Real-time PCR in food science: current technology and applications. Caister
Academic Press, Norfolk, UK.

Folyoiratok:

o Elelmiszervizsgdlati Kozlemények
o Food Control (ScienceDirect)
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