Tantargy neve: Elelmiszertechnoldgiak miréségbiztositasi €| kreditértéke: 3
biztonsagi kérdései (HACCP a gyakorlatban)

A tantargybesorolasakoteled

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

A tanora tipusa ésdraszama 28 Ora edadas és 14 6ra gyakorlat az adékévben
Az adott ismeret dtadasdban alkalmazawogébbi modok, jellemzik: -

A szamonkérésnddja: gyak.
Az ismeretelleirzésben alkalmazandtovabbi modok: 6nallé projektfeladat elkészitése és
gyakorlatokon valé aktiv részvétel csoportos mattafatok megoldasaval

A tantargytantervi helye: 1. félév

Elétanulmanyi feltételek:

Tantargy-leiras: elméleti ismeretanyag leirasa

A tantérgy oktatasanak altalanos célja, hogy ayhsdk megismerkedjenek azokkal a veszélyek
melyek a kulonb&z élelmiszerek gyartdsa soran jelen vannak, illgeken lehetnek, és ezalt
elemezni tudjanak barmely élelmiszeripari folyamat@a biztonsdgos élelmiszeallitas
szempontjabdl. A félév soran a hallgatok elsagtjthogy hogyan kell veszélyelemzést készit
illetve hogy a kritikus szabdlyozasi pontokat hagytadjak elledrizni és szabdalyozni, enne
alapjan pedig HACCP tervet késziteni.

1. Az élelmiszerhigiénia alapjai (852/2004/EK rendglet
2. Allati eredeti termékek edallitasanak higiéniai kérdései (853/2004/EK reni)ele
3. Az élelmiszertermelés ésvéllitas soran felmertéilfizikai és kémiai veszélyek
4. Az élelmiszertermelés ésallitas soran felmerdlbioldgiai és mikrobioldgiai veszélyek
5. Atej és tejtermékek édllitAsanak veszélyelemzése
6. Atojas és a béluk készilt élelmiszerek gyartasanak veszélyelemzés
7. Hidegkonyhai készitmények gyartasanak veszélyeleenzé
8. A sertés és marhavagas veszélyelemzése

9. Huskészitmények gyartadsanak veszélyelemzése

10. A baromfivagas és feldolgozas veszélyelemzése

11. A halfeldolgozéas veszélyelemzése

12. Gyorsfagyasztott termékekodllitasanak veszélyelemzése

13. Vendéglatas, kdzétkeztetés

14. Zarthelyi dolgozat

Tantargy-leiras: gyakorlati ismeretanyag leirasa

A gyakorlat &ltalanos célja, hogy a hallgatok aadhson elhangzottak alapjan 6nalléan tudjg
késziteni folyamatébrat, veszélyelemzést, gyarttagpoy és termékleirast, melynek segitségév
tanulmanyaik elvégzése utan képessé valnak argy, barmely élelmiszertechnolégia folyam
veszélyeit felismerjék, és azok szabalyozasara ldégonyujtsanak.

1. A gyartmanylap és a termékleiras készitésének menet

2. A CP és CCP pontok meghatarozasanak menete, aalo&lgazasi lehéségei, a
helyesbit tevékenységek meghatarozasa

3. Mintavételi eljarasok ésdmérsékletellebrzés

4. Az élelmiszerek @lllitdsaval kapcsolatos veszélyek osztalyozaskdfikemiai,
biologiai/mikrobioldgiai)
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5. Egy valasztott tejtermék (pl. turo rudipéllitasanak veszélyelemzése és




gyartmanylapjanak elkészitése

6. Egy valasztott, tojas alapu termék (pl. tojasosazzaszta) édllitasanak veszélyelemzés
és gyartmanylapjanak elkészitése

7. Egy vélasztott hidegkonyhai készitmeény (pl. majesdzanciasalata) &illitasanak
veszélyelemzése és gyartmanylapjanak elkészitése

8. Egy valasztott sertés és marha termék (pl. patdddas) eballitasanak veszélyelemzése
gyartmanylapjanak elkészitése

9. Egy valasztott huskészitmény (pl. dsifkolbasz) délallitasanak veszélyelemzése és
gyartmanylapjanak elkészitése

10. Egy valasztott baromfitermék (pl. pacolt csirkemelballitasanak veszélyelemzése és
gyartmanylapjanak elkészitése

11. Egy valasztott haltermék (pl. fstolt lazagj@dlitasanak veszélyelemzése és
gyartmanylapjanak elkészitése

12. Egy valasztott gyorsfagyasztott termék (pl. pizzésllitasanak veszélyelemzése és
gyartmanylapjanak elkészitése

13. Egy valasztott vendéglatoipari termék (pl. ransattlet) edallitasanak veszélyelemzése ¢
gyartmanylapjanak elkészitése

14. Zarthelyi dolgozat

[¢])

A 2-5 legfontosablkoteled, illetve ajanlottirodalom

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

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

3. Czipa, N.: (2016). Az élelmiszerédlllitas és —forgalmazés szabalyozésa (oktatasi
segédlet)

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

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

Azoknak azeléirt szakmai kompetencidaknak, kompetenci-elemeknel a felsoroldsaamelyek
kialakitasahoz a tantargy jellem#ien, érdemben hozzajarul

a) tudas:
— Ismeri az élelmiszer-&éllitassal kapcsolatos fogalmakadihl jellegzetességeket és
Osszefliggéseket, valamint az élelmiszerhigiénddidadokat
- Ismeri az élelmiszeripari alapanyagokat, a kilookekzallitasi és kezelési eljardsokat
és az ezek hasznalata kapcsan felneréizélyeket.
b) képesséq:
— Keépes a megszerezett ismeretek alapjan folyamatd@yartmanylapot €s termékleirast
késziteni, §ként az allati eredétélelmiszereksl.
- Képes a kulonbdgzélelmiszeripari folyamatok veszélyelemzéséneksaiésére, a
szabalyoz6 intézkedések meghatarozaséara
C) attitid:
— Erzékeny és nyitott az élelmiszeripar teriiletéméelib problémakra, torekszik azok
elemzésére és megoldasara
d) autondmia és feldlsség:
Az élelmiszer-dlallitas soran felmerélproblémakat képes onélléan vagy méasokkal
egyuttmikddve megoldani, illetve azok orvoslasara megolkwstini.

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

Tantargy oktatasaba bevont oktatdk: Alexa Lorand, PD-hallgatd, Kantor Andrea, PhD-




hallgaté

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 aladiras megszerzésének feltételei:

A zarthelyi dolgozat sikeres (60%) megiradsa eésakgyatokon vald aktiv részvétel. A
gyakorlatokrol valé hidnyzas megengedheiertéke félévente harom hianyzas.

A zarthelyi dolgozat kérdései:

A 853/2004/EK rendelettbb pontjainak ismertetése

Az dllati ereddt termékek azonosito jeldlésére vonatkoZdrasok ismertetése
A vagohidra vonatkozé kovetelmények ismertetése

A vagasi higiénia ismertetése

A nyerstej és kolosztrumd@llithsara és az abbdl keskitkrmékekre vonatkozo
kovetelmények ismertetése

A sertéshus vagas utani ragitése

A tojasokra és tojastermékekre vonatkozo koveteyrmiéismertetése

A folyamatabra és a gyartmanylap elkészitésénglehlai

A veszélyelemzeés és a CP-k és CCP-k meghatéarozastapelvei

10 A szabdlyoz6 intézkedések és helydstavékenységek ismertetése

11. Homérsékletszabalyozas, atéssel és fagyasztassal kapcsolatos probléméaklgaaasa
12. A hékezeléssel kapcsolatos problémak szabalyozasa
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