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OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A targy oktatasanak célja, hogy a hallgatokat megismertesse a mindségbiztositds allati termék
eléallitasara vonatkozo fogalomkorével. Ennek sordn ismereteket nyujt az egymasra épiild szintek kapcsolodasi
pontjairol, az allati termék eldallitasara vonatkozd jogi szabalyozas elveirdl és gyakorlatardl.

Az eldadasok mindségtanusitds elveinek érvényesitését is targyaljak az elsddleges feldolgozo és
termékgyarto tizemek vonatkozasaban. Foglalkozik a targy tovabba a mindségbiztositas 6kondmiai tényezdinek
hatasaival.

A tantargy alapoz6 jelleggel valamennyi targy ismeretanyagahoz kapcsolddik, kiildndsen az ,Elelmiszerhigiéne és
mindségellendrzés” cimd targyban foglaltak gyakorlati megvaldsitdsa soran hasznosithaték sokoldaluan az itt tanultak.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

1. A sertés és szarvasmarha vagohidakra vonatkozd mindségiigyi kovetelmények. Technoldgiai elrendezés, helyiségek, felszerelési
és berendezési targyak, vagasi tevékenység.
2. A sertés vagas technologiai higiéniaja. Kabitas, szaras, elvéreztetés, forrazas, kopasztas, perzselés, testtisztitas, bontas,

zsigerelés, testhasitas.

A szarvasmarha vagas technologiai higiéniaja. Kabitas, elvéreztetés, borfejtés, bontas, zsigerelés, testhasitas.

A baromfivagas és feldolgozas technoldgiai higiéniaja. A baromfivagas élelmiszerbiztonsagi szempontbol kritikus miveletei.

A tojas termékek eloallitasanak higiéniaja. A létesitményekre vonatkozo kovetelmények. Az alapanyagokra és a termékek
eloallitasara, tarolasara vonatkozd mindségiigyi eldirasok. A tojas és tojastermékek fogyasztasra vald alkalmassaganak
elbiralasa.

A nytlvagas higiéniaja. A nyulvagas élelmiszerbiztonsagi szempontbdl kritikus miveletei.
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huskészitmények valamint a daralt, az eldkészitett és a csontokrol mechanikusan lefejtett hisok eldallitasanak valamint
forgalomba hozatalanak élelmiszerhigiéniai feltételei.

8. A halaszati termékek termelésének élelmiszerbiztonsagi feltételei.

. A vadfeldolgozas élelmiszerbiztonsagi kovetelményei.

10. A tejfeldolgozd tizemek Iétesitésének és iizemeltetésének altalanos higiéniai feltételei. Miiszaki és iizemeltetési
¢élelmiszerbiztonsagi kovetelmények specialis vonatkozasai.

11. Tejtermékek gyartasi higiénidja. Hokezelt tejféleségek és tejkészitmények, savanyu tejtermékek, vajfélék és édestejszin-
keszitmények, sajtok és sajtkészitmények, siiritett €s poritott tejtermékek. Tejfeldolgozas hatosagi ellenbrzése.

12. Elelmiszer-hamisitasok allati eredetii élelmiszer nyersanyagok, félkész- és késztermékek esetében.
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SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

Az oktato altal megszabott feltételek teljesitése.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Anonym (2009): Utmutatp a sertés- és marhavagas, bontas, darabolas jo higiéniai gyakorlatdhoz (GHP-11).
Campden & Chaleywood Elelmiszeripari Fejlesztési Intézet Magyarorszag Kht., Budapest.

Anonym (2008): Utmutaté a baromfi ¢és nyulfélék vagasanak és darabolasanak jO higiéniai gyakorlatahoz
(GHP-12) Campden & Chaleywood Elelmiszeripari Fejlesztési Intézet Magyarorszag Kht., Budapest.

Anonym (2009): Utmutat6 a huskészitmények gyartasanak jo higiéniai gyakorlatahoz (GHP-13) Campden &
Chaleywood Elelmiszeripari Fejlesztési Intézet Magyarorszag Kht., Budapest.

Anonym (2009): Utmutat,() a savanyitott tejtermékek eldallitasdnak jo higiéniai gyakorlatdhoz (GHP-33/3)
Campden & Chaleywood Elelmiszeripari Fejlesztési Intézet Magyarorszag Kht., Budapest.

Anonym (2009): Utmutaté a tej és tejtermékek eldallitasanak jo higiéniai gyakorlatahoz (GHP-51) Campden &
Chaleywood Elelmiszeripari Fejlesztési Intézet Magyarorszag Kht., Budapest.

Anonym (2006): Utmutat6 a halfeldolgozas j6 higiéniai gyakorlatdhoz. Campden & Chaleywood
Elelmiszeripari Fejlesztési Intézet Magyarorszag Kht., Budapest.

Diospatonyi L: A huasfeldolgozas technologidja, Magyar Kémikusok Egyesiilete
http://www.chemonet.hu/hun/food/technol/husipar/husipar.html

Laczay P. (szerk.) (2008): Elelmiszerhigénia. Elelmiszerlanc-biztonsag. Mezégazda Kiadd, Budapest.
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