Tantargy neve: Elelmiszer minéség és biztonsadg mikrobioldgic| kreditértéke: 3
vonatkozasai

A tantargybesorolasakoteled

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere” 100/0 kredit%)

A tanora tipusa éséraszama 28 Ora ebadas és 28 gyakorlat az adéteévben
Az adott ismeret dtadasdban alkalmazaogébbi modok, jellemzik: -

A szamonkérésmadja: gyakorlati jegy

Az ismeretellefirzésben alkalmazandévabbi médok: gyakorlati jegy#konyv szamitasokka
és értékelésekkel, gyakorlati ZH

A tantargytantervi helye (hanyadik félév): 2

Elétanulmanyi feltételek:

Tantérgy-leirés: az elsajatitandGsmeretanyag toémor, ugyanakkor informalo leirdsa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban asaiasok

A tantargy oktatdsanak célja, olyan korszésmeretek nyujtdsa, mely lelbeé teszi, hogy a
hallgatésag altalanosséagban és tételesen is megenljen a romlast okozé mikroorganizmusokkal
és az Aaltaluk okozott betegségekkel, a j0 gyar@shnoloégia kovetelményeivel, valamint jaz
élelmiszerek midsitésének kritériumaival.

1. Az élelmiszer mikrobiol6gia torténete. Az élelmisaden talalhaté mikrobak szerepe,

élelmiszerbe kerilése, az élelmiszer eredegbetegedések Esoportjai. Az
élelmiszerekben &fordulé mikrobak elédleges forrasai, és jellemzésik.
A mikrobdk rendszerezésének maodszerei, fontosabkapéta csoportok é€s jellemzésik.| A
gombak jellemzése, és rendszerezése, A protozgetekzése éssbb csoportjaik
A mikrobak névekedését befolyasolo kuitenyedk

A mikrobak ndvekedését befolyasolo Bepmraméterek az élelmiszerekben

Fizikai, kémiai, biolégiai és kombinalt tartésitasddszerek

Elelmiszer eredétpatogén mikrobak és termékeik. A fekal-oral tegdit. Az

élelmiszer eredétkorokozok patogenitasanak feltételei. Az élelmisredei
korokozdk patogenitasanak helyei.

6. Az ételmérgezésekben szerepet Gram pozitiv spcrékés az altaluk kivaltott
megbetegedések.Az ételmérgezésekben szerepet$dagylococcus aureus
A Listerianemzetség és az élelmiszer erédistzteriozis.

7. A Salmonellanemzetség, és a szalmonell6zis.Escherichia coliés az élelmiszer eredet
megbetegedésekben szerepet jatszé patotipusakzéle.

8. A Shigella, Yersinia, Vibriés az altaluk kivaltott élelmiszer ereitiet
megbetegedések. Bampylobactenemzetség jellemzése és a
campilobacteriozis.

9. Mikotoxinok.

10. Az élelmiszer eredétmegbetegedésekben szerepet jatszo virusok éstplaraz

11. Hasféleségek mikrobiotaja, legfontosabb kérokoz®kaénlasaban résztuév
mikrobak. Tej, tejtermékek és tojas mikrobiotagagyfontosabb korokozok és
romlaséaban résztvéwmikrobak

12. Z6ldségek, gyimolcsok mikrobiotaja, illetve termiékgyimolcslevek,
udititalok és palackozott vizekbensédrduld legfontosabb kérokozék és
romlaséaban résztvéwmikrobak

13. Gabona-, malom-, séipari termékek, tovabba a cukor és édesipari teekék
mikrobiotdja, illetve az éforduld legfontosabb kérokozék és romlasaban
résztvews mikrobak
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izesitk, fiszerek, novényolaj, margarin, kavé, tea, palackodaek, tartositott termékek
gyorsfagyasztott termékek, vendéglato-ipari ésdidayhai készitmények

Tantargy-leiras: az elsajatitandGsmeretanyag tomor, ugyanakkor informald leirasa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban a gyakorlatok

A gyakorlatokon a kulonféle élelmiszerek mikrobmiki vizsgalata soran hasznélatos vizsga
modszerek megismerése és azok készség szintekivitdiezésének elsajatitdsa a cél.

1. Balesetvédelmi oktatds, eszk6zok, tdptalajok,|eixss

2. Mikroszkopos vizsgélatok

3. Mintavétel, higiéniai mintavétel

4. Osszcsiraszam meghatarozas gyogynovémyeehszaritmanyokbol

5. Sporasok kimutatasa gyokérzoldsegékr

6. Eleszt- és penészgombaszam meghatarozas fagyasztokgiildés sajat mintakbol

7. Molekuléaris biologiai médszerek

8. Tejbdl 0Osszcsiraszam meghatarozas metilénkék festésselStéphylococcus aureus
kimutatas

9. Vizvizsgélat: coliformszdm meghatarozas és R-glikidaz-pozitiv Escherichia cali

kimutatas
10. Erzékenység vizsgalat (lyukteszt, korongdiffizigszt)
11. Escherichia coli kimutatasdititt, édesipari terméldh
12. Listeria kimutatas elméleti attekintése
13. Kiértékelés és Salmonella kimutatas elméleti atiigisie
14. Szamonkérés

A 2-5 legfontosablkoteled, illetve ajanlottirodalom (jegyzet, tankdnyv) felsorolasa bibliografiai
adatokkal (szefg cim, kiad4s adatai, (esetleg oldalak), ISBN)

1. Karaffa Erzsébet, Peles Ferenc (2015): Elelmiszeésgg és biztonsag mikrobioldgiai
vonatkozésai, Debrecen: Debreceni Egyetem, 2015p1BBN:978-963-473-832-9

2. Dedk Tibor, Kiské Gabriella, Maraz Anna, Mohéacsiakas Csilla (2006): Elelmiszer-
mikrobiologia. Medgazda Kiado, Bp. 377oldal, ISBN 978-963-286-525-6

3. Jakucs E., Vajna L. (2003): Mikologia. Agroinformagd, Budapest 478 p. ISBN: 963-
502-776-1

4. Pal Tibor: Az orvosi mikrobioldgia tankényve (2018)edicina Kényvkiado Zrt.
Budapest, 669 oldal, ISBN: 978-963-226-35R8affa Erzsébet, Peles Ferenc (2015):
Elelmiszer miiség és biztonsag mikrobiolégiai vonatkozasai, DedmreDebreceni
Egyetem, 2015. 150 p. ISBN:978-963-473-832-9

5. Jakucs E., Vajna L. (2003): Mikolégia. Agroinformagd, Budapest 478 p. ISBN: 963-
502-776-1

6. ToOrok Julia Katalin: Bevezetés a protisztol6gié®@lQ), ELTE TTK online jegyzet, 240
oldal, E6tvos Lorand Tudomanyegyetem, Budapest

Azoknak azeloirt szakmai kompetencidknak, kompetenci-elemeknel a felsorolasaamelyek
kialakitasahoz a tantargy jellem#en, érdemben hozzajarul

a) tudasa
- Részletesen ismeri az élelmiszerek és aZi@tlghsi folyamatainak elléiizésében hasznélatd
eszkdzoket és modszereket.

b) képességei

- Részletesen ismeri az élelmiszerek és azigMlghsi folyamatainak elléinzésében hasznalatos

eszkdzoket és modszereket.

c) attitidje
- Nyitott, motivalt és fogékony a kors#eés innovativ eljardsok megismeréseére és gyakorlati
alkalmazéasara, nyitott az élelmiszer-tudomanyexhriologia paradigmavaltozasaira.
- Felismeri az élelmiszerbiztonsag és -tsieg teriletén megjelérértekeket, fogékony a
hatékony megoldast jeléninddszerek és eszkdzok alkalmazasara.

lati

S



d) autondmigja és felebssége
- Felebsséget érez a kozrékvdéseével élallitott élelmiszerek biztonsagaért

Tantargy felelése(név, beosztas, tud. fokogddr. habil Karaffa Erzsébet M., egyetemi docens
PhD

Tantargy oktatdsaba bevont oktato(k),ha van(nakjnév, beosztas, tud. fokogat

Dr. Pal Kéaroly, tudomanyos fémunkatars, PhD, Dr. Peles Ferenc Arpad, adjunktusPhD, Dr.
Bérczesné Szojka Aniko, tanarsegéd

Evkozi ellensrzés maédja(pl. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

1 db évko6zi zarthelyi dolgozat

Szamonkérés modszereinek részletépl. szébeli, irasbeli, szébeli és irasbeli, gya&triegy,
megajanlott jegy, sth.yzobeli vizsga

szObeli vizsga

Az aldirds megszerzésének feltételei(pl. jegyzkonyv, tanulméany, tervezési felad
dokumentécidja, sth.)

lat

A gyakorlatok esetén a hidnyzasok szama nem hajadhag a 3 hianyzast. A gyakorlatokon
végzett kisérletekt kézzel irott jegyékonyv készitése. Gyakorlati zarthelyi dolgozat sike
(minimum 60%-0s) megirasa.

Vizsgakérdések, tételsor:

1. Az élelmiszerekben talalhaté mikrobak szerepemészierbe kertilése, az élelmiszer
eredelt megbetegedések €soportjai, €s példak.

2. Példa az élelmiszerekberdfarduld mikrobak el8dleges forrasaira, ezek rovid jellemzé
és példa a jellenézmikrobakra.

3. Mikrobak az élelmiszerekben (bekerilés, mikrobib&folyasolo tények, szerepik az
élelmiszerekben). Az Eurépaban és Magyarorszagakagiyélelmiszer megbetegedések
és élelmiszer eredemegbetegedésekben érintett élelmiszerek Eurép@ban
Magyarorszagon.

4. Kizéarolag élelmiszerhez kottigtés el§sorban élelmiszed bekeriib patogén mikrobak.
Elelmiszer eredétpatogén mikrobak és termékeik csoportjai, és pélldekal-oral
terjedés jellemd, szerepe az élelmiszer erddategbetegedések kialakulasaban, rés#t
mikrobak.

5. Az élelmiszer eredétkorokozok patogenitasanak feltételei. Az élelmiszredel
korokozok patogenitasadnak helyei és példak.

6. Az élelmiszer eredétkdrokozé protozoonok, mikotoxinok/fitoplankton togk
patogenezise. A Gram pozitiv, és Gram negativ rhdkgatogenezisének
0sszehasonlitasa. Az enterobaktériumok (Salmondtidkoli, Shigellak, Yersiniak)
patogenezisének néhany sajatsaga.

7. Az ételmérgezésekben szerepet jatszé harom legimioiboGram pozitiv sporaképtaj.
Ezek jellemzése, élordulasa, csoportositasa, a megbetegedések kokdipérintett
élelmiszerek.

8. Botulizmus: kivalto ok, é korokozo neve, jellemzése. A botulinum toxinokrekagiai
csoportositasa, a human korképekbéfoedlulok. A botulinum toxinok egyéb
csoportositasa. A Clostridiu botulinundfelrdulasa, csoportositasa, a térzséknérsékleti
igényei, a toxintermelés feltételei (T, pH, aw) ab8tulinum kompeticios képessége. A
Clostridiu botulinum névekedésének kornyezeti iggng botulinum toxin jellend
(toxicitas, kodolas, kémiai jellerk, hatasmechanizmus), a toxikdzis tinetei. A
csecserdkori botulizmus kialakuldsa, ennek magyarazatatétt €élelmiszerek.
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9.

10.

11.

12.

13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.

21.

22.

Az ételmérgezésekben szerepet jatszd Staphylocaccass jellemzése,ébrdulasa, a
megbetegedések kivaltd okai, érintett élelmiszerek.

A Listeria nemzetség és az élelmiszer efielistteriozis. A kivalto kérokozo(k)
jellemzése, éfordulasa, a megbetegedések kivalté okai, érigtetniszerek.

A Salmonella nemzetség jellemzése, éfoetiulasa, az élelmiszer eretdlsizalmonelldzist
kivaltd korokozo csoportok, a megbetegedések kavaltai, érintett élelmiszerek.

Az Escherichia coli jellemzése, ééferduldsa, az élelmiszer ereti@egbetegedésekber
szerepet jatszo patotipusok patogenitasi faktamiegbetegedések jelledinzérintett
élelmiszerek.

A Shigella, Yersinia, Vibrio nemzetség jellemzése glelmiszer eredet
megbetegedéseket kivaltd legfontosabb fajok, elkdkrellasa, patogenitasi faktorai,
erintett élelmiszerek.

A Campylobacter nemzetség jellemzése, az éleimeseelel megbetegedéseket kivalto
legfontosabb fajok, ezekdbrulasa, patogenitasi faktorai, érintett élelmiske
Mikotoxinogén penészgombak jellemzése, a legfommsaikotoxinok és termél
szervezetik jellemzése sdbrdulasuk, érintett élelmiszerek. A mikotoxin segazés
csokkentésének letistegei.

Az élelmiszer eredétmegbetegedésekben szerepet jatszo virusok

Az élelmiszer eredétmegbetegedésekben szerepet jatszo virusok éstakraz
Husféleségek mikrobiotdja, legfontosabb kérokoz®kadnlasaban résztv@wmikrobak.
Tej, tejtermékek és tojas mikrobiotaja, legfontdskbrokozok és romlasaban résztyev
mikrobak.

Zoldségek, gyumdlcsok mikrobiotéja, illetve termiékgyimolcslevek, Udditalok és
palackozott vizekben &flordul6 legfontosabb korokozdk és romlasaban résétv
mikrobak.

Gabona-, malom-, séipari termékek, tovabba a cukor és édesipari teekéhikrobiotaja,
illetve az ebfordul6 legfontosabb korokozok és romlasaban résétmikrobak.

izesitk, fiszerek, névényolaj, margarin, kavé, tea, palackeinek, tartdsitott termékek
gyorsfagyasztott termékek, vendéglato-ipari ésgiidayhai készitmények.
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