Tantargy neve:lparagi élelmiszertechnolégia és miéiségug! Kreditértéke: 3

A tantargybesorolasa koteled

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere” 66/33 (kredit%)

A tanora tipusa ésdraszama 28 Ora ebadas és 14 6ra gyakorlat az adéktvben
Az adott ismeret atadasaban alkalmazaogébbi modok, jellemzik: -

A szadmonkéréanddja: gyak.
Az ismeretelleirzésben alkalmazandtovabbi modok: 6nallé projektfeladat elkészitése és
gyakorlatokon val6 aktiv részvétel csoportos méaltafatok megoldaséaval

A tantargytantervi helye: 6. félév

Elstanulmanyi feltételekElelmiszerbiztonsag alapjai cintantargy sikeres teljesitése

Tantargy-leiras: elméleti ismeretanyag leirasa

A tantargy oktatasanak altalanos célja, hogy aghwk megismerkedjenek az élelmisze
elédllitasdnak higiéniai feltételeivel, emellett a HBE rendszer, azon bellil pedig
veszélyelemzés témakorével. A félév soran a halkgategtanuljak, hogy melyek azok a fizik
kémiai és mikrobiologiai veszélyek, melyek befolylhsitjak, esetleg veszélyeztethetik
élelmiszerek mifiségét, illetve fogyaszthatosagat. A félév végéhallgatok képessé valnak ar
hogy a (6ként) novényi eredéttermékek, élelmiszerek @&lllitAsa soran fellép veszélyeke
felismerjék, és azok kikliszobolésére javaslata@yenek.

Elelmiszerhigiénia (852/2004/EK rendelet) és a HRQ@ndszer (veszélyelemzés)
Az élelmiszerek élallitasa soran fellépveszélyek csoportositasa

A malomipari (liszt) és saipari (kenyér) termékek &llitasanak veszélyelemzése
Az asvanyviz és Udiital gyartas veszélyelemzése

A sorgyartas és palackozas soran féllepszélyek elemzése

A pélinkaval kapcsolatosd@ltasok és a gyartas soran fellégszélyek elemzése. A
boraszati tevékenység (vordsbor) veszélyelemzése

7. Az édesipari termékek &llitasanak veszélyelemzése

8. Paszbrozott savanyusagokdadllitasanak veszélyelemzése

9. Konzervipari termékek ééllitasanak veszélyelemzése

10. Gyorsfagyasztott termékeks@llitdsanak veszélyelemzése

11. Napraforgdéolaj gyartasanak veszélyelemzése

12. Vendéglatoipari tevékenységek veszélyelemzése

13. Allati eredeti termékek elallitasa soran fellépveszélyek csoportositasa

14. Zarthelyi dolgozat
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Tantargy-leiras: gyakorlati ismeretanyag leirasa

A gyakorlat altalanos célja, hogy a hallgatok agadhsokon elhangzott ismereteket at tug
ultetni a gyakorlatba. Ennek érdekében am@hsokon elhangzottak alapjan, konkrét termé
veszélyelemzésének és termékleirdsanak az ellgsaitegl.

1. Atermékleirdssal kapcsolatos altaland@srakok, az élallitasi folyamatok soran fellép
veszélyek megallapitdsanak gyakorlata (GAP, GMPRQEP, CCP)

2. Az élelmiszerek élallitasaval kapcsolatos veszélyek osztalyozasikdfikémiai és
biologiai/mikrobioldgiai)

3. Egy vélasztott sidtpari termék (pl. meggyes rétespallitasanak veszélyelemzése és
termékleirasanak elkészitése

4. Egy valasztott Udéital vagy gyimolcslé (pl. 100%-os narancsl@péitasanak
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veszélyelemzése és termékleirasanak elkészitése

5. Egy valasztott izesitett sorital (pl. meggyes atyriballitasanak veszélyelemzése és
termékleirasanak elkészitése

6. Egy vélasztott alkoholos ital (pl. konyak)éllitdsanak veszélyelemzése és
termékleirasanak elkészitése

7. Egy vélasztott bor (pl. reduktiv fehérbory&litasanak veszélyelemzése és
termékleirasanak elkészitése

8. Egy valasztott édesipari termék (pl. szaloncukbidlétasanak veszélyelemzése és
termékleirasanak elkészitése

9. Egy vélasztott savanyusag (pl. savanyu kaposzia)lighsanak veszélyelemzése és
termékleirasanak elkészitése

10. Egy valasztott konzerv (pl. chilis babYallitasanak veszélyelemzése és termékleirdsanak
elkészitése

11. Egy valasztott gyorsfagyasztott termék (pl. pizzésllitasanak veszélyelemzése és
termékleirasanak elkészitése

12. Egy valasztott olaj (pl. extra &z olivaolaj) ebéllitasanak veszélyelemzése és
termékleirasanak elkészitése

13. Egy valasztott vendéglatéipari termék (pl. ransattlet) edallitasanak veszélyelemzése €s
termékleirasanak elkészitése

14. A gyakorlatok soran szerzett tapasztalatok megleszé

A 2-5 legfontosablixdteled, illetve ajanlottirodalom:

1. Jo higiéniai gyakorlat utmutatok (http://elelmidaac.kormany.hu/jo-higieniai-gyakorlat-
utmutatok)

2. 852/2004/EK rendelet és 853/2004/EK rendelet (EMRIe

3. Czipa, N.: (2015). Az élelmiszerédlllitas és —forgalmazés szabalyozésa (oktatasi
segédlet)

4. Lelieved, H., Holah, J., Gabric, D.: (2016): Handk®f Hygiene Control in the Food
Industry. ISBN: 978-0-08-100197-4

5. Vasconcellos, J.A.: (2005): Quality assurancelierfbod industry. A practical approach
ISBN: 0-203-49810-0 (http://www.slideshare.net/reglcua/quality-
assuranceforthefoodindustryapracti calapproach)

6. Codex Alimentarius Commission: Food hygiene. Bésits.
(ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/005/Y1579e/Y 1579e.pdf

Azoknak azeléirt szakmai kompetenciaknak, kompetenci-elemeknel a felsoroldsaamelyek
kialakitasahoz a tantargy jellem#en, érdemben hozzajarul

a) tudas:
— Ismeri az élelmiszer-&éllitassal kapcsolatos fogalmakadihl jellegzetességeket és
Osszefliggéseket, valamint az élelmiszerhigiénddidadokat
- Ismeri az élelmiszeripari alapanyagokat, a kilookekzallitasi és kezelési eljarasokat
és az ezek hasznalata kapcsan felneréibzélyeket.
b) képesség:
— Keépes a megszerezett ismeretek alapjan folyamat@btérmeékleirast készitentként a
novenyi eredét elelmiszereksl.
- Keépes a kilonbdrzélelmiszeripari folyamatok veszélyelemzéséneksitésére, a
szabalyoz0 intézkedések meghatarozasara
C) attitid:
— Erzékeny és nyitott az élelmiszeripar teriiletéméelib problémakra, toérekszik azok
elemzésére és megoldasara
d) autonémia és felalsség:
- Az élelmiszer-glallitas soran felmerélprobléméakat képes dnallban vagy masokkal
egyuttmikddve megoldani, illetve azok orvoslasara megolkwstini.




Tantargy felelése: Dr. habil. Czipa Nikolett, adjunktus, PhD.

Tantargy oktatdsaba bevont oktatok: Alexa Lorand, PD-hallgatd, Kantor Andrea, PhD-
hallgato

Evkozi ellenérzés madija:

1 darab zarthelyi dolgozat megirasa a 14. hételynele javitasara és poétlasara a vizsgaihk 3.
hetéig van lehéség.

Szamonkérés modszereinek részletei:

irasbeli: A sikeresen megirt (60%) zarthelyi dolaiiw| és a midsitett és elfogadott 6nallo
projektfeladatbdl all6 megajanlott jegy, melynekésizitésére a vizsgdiskzak 5. hetéig van
lehetség.

Az aldiras megszerzésének feltételei:

A zarthelyi dolgozat sikeres (60%) megirasa ésakagryatokon valé aktiv részvétel. A
gyakorlatokrol valé hidnyzas megengedheiertéke félévente harom hianyzas.

A zarthelyi dolgozat kérdései:

1. A 852/2004/EK rendelettbb pontjainak ismertetése

2. A 853/2004/EK rendelettbb pontjainak ismertetése

3. Atermékleiras tartalma

4. A folyamatabra elkészitésének alapelvei

5. A szabdlyozasi pontok meghatarozasanak alapelvei

6. A veszélyelemzés elkészitésének alapelvei

7. A szabdlyoz¢ intézkedések meghatarozasanak ismérvei

8. A helyesbit tevékenységek meghatarozasanak ismeérvei

9. A sziréssel és szitalassal kapcsolatos problémak meghasa, azok szabalyozasa
10. A hokezeléssel kapcsolatos problémék meghatarozadasaabalyozasa

11. A hiitéssel és fagyasztassal kapcsolatos probléméak mdegha@sa, azok szabalyozasa
12. A zaréassal kapcsolatos problémak meghatarozadasaabalyozasa

13. Mintavételi leheiségek

14. Homérsékletellebrzés




