Tantargy neve: Elelmiszer-higiénia Kreditértéke: 3

A tantargy besorolasa: kotelezo

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének mértéke, ,.képzési karaktere” -: 50-50%

(kredit%o)

A tanéra' tipusa: ea. / szem. / gyak. / konz. és éraszama: 14 éra ea. + 14 éra gy. az adott
félévben,

(ha nem (csak) magyarul oktatjak a targyat, akkor a nyelve: angol)

Az adott ismeret 4tadasaban alkalmazand6 tovabbi (sajdtos) médok, jellemz6k® (ha vannak): -

A szamonkérés modja (koll. / gyj. / egyéb®): gyj.
Az ismeretellendrzésben alkalmazando tovabbi (sajdtos) médok® (ha vannak): -

A tantargy tantervi helye (hanyadik félév): 6. félév

Eldtanulmanyi feltételek (ha vannak): -

Tantargy-leiras: az elsajatitand6 ismeretanyag tomor, ugyanakkor informalé leirasa

Az elmult években, évtizedben az élelmiszer higiénia jelentds fejlodésen ment keresztiil.
Napjainkban az Eurdpai Unids orszagokban elsédleges prioritis a kozegészségiigyileg
aggalytalanul fogyaszthato élelmiszerek garantalasa. A tantargy célja, hogy az élelmiszermérnok-
hallgatok betekintést nyerjenek a biztonsagos ¢lelmiszer eldallitas jogszabalyi, elméleti és
gyakorlati hatterébe is az élelmiszerlanc teljes vertikuméban. Tisztdban legyenek azzal, hogy az
¢élelmiszertermeld allatokon keresztiill milyen hatalmas szerepet gyakorol az allategészségiigy a
human fogyasztdé egészségére. Az altalanos, illetve bevezetd eldadasokon tul nagy hangsulyt
kapnak a tejtermelési higiénidval, illetve hushigiénidval és husvizsgalattal kapcsolatos témakorok.
A téargy célja tovabba a legfontosabb zoonotikus korokozok bemutatasa, és annak hangsulyozasa,
hogy milyen szereppel bir az élelmiszerbiztonsag a kiilonb6z6 nem fert6zo, kronikus betegségek
kialakitasaban is. Az élelmiszerhigiénia targy fontos része, hogy a hallgatok minél t6bb elsédleges
termelésben részt vevo telep, farm, illetve élelmiszerfeldolgozo izem miikodését ismerhessék meg,
és a higiénikus termékel6allitas szemszogébol vizsgalhassak azokat.

1. hét: Alapfogalmak. Az élelmiszer-higiénia torténete. Az élelmiszer-higiénia, az ¢lelmiszer-egészségiligy és
a mindség-ellendrzés kapcsolata.
2. hét: Az élelmiszerbiztonsag fogalma, feliigyeletet ellatd intézményrendszer. Az élelmiszer-higiéniai
szabalyozés alapjai. Elelmiszer eredetii veszélyek, egészségkarosodasok.
. hét: Elsédleges termelés. Uzemek 1étesitési feltételei.
. hét: Altalanos higiéniai feltételek, eldirdsok az élelmiszertermelés soran.
hét: A tejtermelés higiénija allategészségiigyi szempontbol.
hét: A higiénikus fejés, tejkezelés. Tégygyulladasok, azok tejhigiéniai vonatkozasai.
hét: Fejoberendezések tipusai, tisztitasa, fertétlenitése. TermelOhelyi tejkezelés. A nyerstej mindsitése. A
tejtermelés hatdsagi allatorvosi ellenérzése.
8. hét: A tejfeldolgozas higiénidja, hatdsagi allatorvosi ellendrzése. Tej altal kozvetitett megbetegedések.
9. hét: A hts fogalma, tulajdonsagai, a histermelés hatosagi allatorvosi ellendrzése.
10. hét: Az allatorvosi husvizsgalat fogalma, menete. Hus altal kdzvetitett human megbetegedések.
11. hét: A vagoallatokra, vagohidakra vonatkozo allatjolléti eldirasok. Emlésallatok hatosagi husvizsgalata.
12. hét: Szeptikémiaval jaro folyamatok megitélésének szempontjai. A hiis érzékszervi elvaltozasai.
13. hét: Baromfi és egyéb allatok hatosagi husvizsgalata. Technologiai higiénia (baromfi, nyul, vad).
14. hét: Mikotoxinok. Az élelmiszerek szerepe a kronikus betegségek kialakulasaban.
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! Nftv. 108. § 37. tandra: a tantervben meghatérozott tanulméanyi kovetelmények teljesitéséhez az oktaté
személyes kozremiikodését igényld foglalkozas (eldadas, szeminarium, gyakorlat, konzultacio), amelynek
iddtartama legalabb negyvenét, legfeljebb hatvan perc.

2 pl. esetismertetések, szerepjaték, tematikus prezentaciok stb.

3 pl. folyamatos szamonkérés, évkozi beszamold

* pl. esettanulméanyok, témakidolgozasok, dolgozatok, esszék, iizleti, szervezési tervek stb. bekérése



A 2-5 legfontosabb kdtelezd, illetve ajanlott irodalom (jegyzet, tankonyv) felsorolasa bibliografiai
adatokkal (szerz6, cim, kiadas adatai, (esetleg oldalak), ISBN)

Laczay P.: Elelmiszer-higiénia. Elelmiszerlanc-biztonsag.

Bir6 G.- Bir6 Gy.: Elelmiszer-biztonsag / Tapldkozas-egészségiigy

Szazados I.: Az emlds vagoallatok husvizsgalata

Magda S.-Marselek S.: Elelmiszeripar

H. L. M. Lelieveld, John Holah, Domagoj Gabric: Handbook of Hygiene Control in the

food industry (second edition)

Yasmine Motarjemi, Huub Lelieveld: Food safety management, a practical guide for the

food industry

7. Jim McLauchlin, Christine Little, Betty C. Hobbs: Food poisoning and food hygiene,
seventh edition

8. Neelam Khetarpaul: Food microbiology
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Azoknak az eléirt szakmai kompetenciaknak, kompetencia-elemeknek (tudds, képesség sth., KKK
7. pont) a felsorolasa, amelyek kialakitasahoz a tantargy jellemzéen, érdemben hozzajarul

pl.:

a) tudasa:
- Ismeri az élelmiszerek mindségét és biztonsagat alapvetden meghatarozo tényezoket az
egészségtudatos taplalkozas vonatkozasaban.

b) képességei:
- Képes élelmiszer-ipari nyersanyagok élelmiszerlanc-biztonsagi kockazatainak felmérésére,
értékmegorzo tarolasara és azokbol értékndveld eljarasok alkalmazasaval biztonsagos
¢lelmiszerek eldallitasara.

C) attitiidje:
- Elkotelezett az élelmiszer-mindség, -biztonsag, valamint az egyén és a tarsadalom egészségét
tamogatd, kornyezetbarat megoldasok irant.
- Erzékeny és nyitott az élelmiszeripar teriiletén felmeriilé problémakra, torekszik azok
elemzésére és megoldasara. A felmeriilo szakmai problémak megoldasaban az egyiittmiikodési
szandék, alkalmazkodo képesség €s jo kapcsolatteremtd képesség jellemzi.

d) autonomiaja és felelgssége:
- Az élelmiszeripar teriiletén felmeriild szakmai problémak megolddsat 6nalldoan vagy masokkal
egylittmiikodve, a felel0sség egyéni vallalasaval €s a szakma etikai normainak betartasaval végzi.

Tantargy felelése (név, beosztds, tud. fokozat): Dr. Palfyné Dr. Vass Nora, adjunktus

Tantargy oktatasaba bevont oktaté(k), ha van(nak) (név, beosztds, tud. fokozat): -

Vizsgakérdések, tételsor:

Hatarozza meg a higiénia illetve az élelmiszerhigiénia fogalmat, valamint az utobbi témakoreit,
céljat.

Mikroorganizmusok szaporodasanak fobb szabalyai.

Mikroorganizmusok szaporodasanak feltételei.

Az ¢élelmiszerekben eléforduld fontosabb baktériumok okozta megbetegedések.
Az ¢lelmiszerekben el6forduld fontosabb virusok okozta megbetegedések.

Az élelmiszerekben el6fordulo fontosabb parazitak okozta megbetegedések.
Az élelmiszerekben el6fordulo fontosabb prionok okozta megbetegedések.

Az ¢lelmiszerekben eléforduld fontosabb gombak okozta megbetegedések.
Kémiai anyagok okozta megbetegedések.

Elelmiszerek romlasa.

Az ember ¢élelmiszerhigiénia tevékenységének kezdete.

Husvizsgalat, vagas szabalyozasa a kozépkorban.

A husvizsgalat és élelmiszerhigiénia mai rendszerének kialakulasa.

Az ¢élelmiszerhigiéniai jogszabalyok.




A tisztitas, fert6tlenités menete az élelmiszer-iparban.

Mi a kiilonbség az élelmiszermindség és az élelmiszerbiztonsag fogalma k6zott?
Ismertesse a HACCP fogalmat, kialakitasanak f6bb elveit.

Ismertesse az élelmiszer eldallito helyek kialakitasanak fobb iranyelveit.

Hatédrozza meg az élelmiszerbiztonsag fogalmat, kivanalmait.

Mely hat6sagoknak van szerepe az élelmiszer-lanc feliigyeletében.

Az els6dleges élelmiszertermelés fogalma, feltételei.

Az élelmiszertermeléshez sziikséges vizellatasrol.

Ismertesse az élelmiszer-fertdzés illetve az élelmiszer-mérgezés fogalmat.

Milyen altalanos szabalyok betartasaval el6zhetok meg az élelmiszerek okozta megbetegedések?
Hatédrozza meg a hus fogalmat, ismertesse a harantcsikolt izom szerkezetét.

Milyen folyamatok jatszddnak le az izomban az allatok levagasa utan?

Milyen a hus szine, melyek fizikai és kémiai tulajdonsagai?

A hus mindségét és a hus allomanyat befolyasolo elvaltozasok ismertetése.

Husvizsgalati alapfogalmak.

A husvizsgalat torténete.

Ismertesse a komplex husvizsgalat fogalmat, 1épéseit.

Hogyan zajlik a szarmazasi gazdasagban az €16 allat vizsgalat, milyen igazolast allitanak ki, és
azzal mit igazolnak?

Allatjoléti eldirasok a vagohidakon.

Ismertesse részletesen a vagohidi €16 allat vizsgalatot!

Ismertesse a vagas utani tényleges husvizsgalat feltételeit és menetét.

Hogyan zajlik a trichinella vizsgalat? Mit tud a trichinellozisrol?

Ismertesse a kiegészit6 bakteriologiai husvizsgalat menetét, végzésének sziikségessegét.
Hatéarozza meg a kényszervagas fogalmat.

Rendellenességek a hus érése sordn.

Mi torténik a hus fiilledése illetve rothadasa soran.

Ismertesse a hus szin és szag rendellenességeit.

Ismertesse a baromfi hlisvizsgalatanak menetét.

Ismertesse a vadhus vizsgalatanak menetét.

Milyen dontéseket hozhat a hatosagi allatorvos az €16 allatokkal kapcsolatosan?

A husvizsgalat feltételei, végrehajtasanak részletes folyamata.

A husvizsgalati diagnozis fogalma, hisra vonatkozo dontések.

Az allategészségiigyi jelolés fogalma, modja.

Hatéarozza meg a technoldgiai higiénia, a termékzona és a jo gyartasi gyakorlat fogalmat.
A sertés vagas soran a szennyes Ovezetben, mely pontok érdemelnek kiilonos figyelmet higiéniai
szempontbol.

A sertés vagas soran a tiszta Gvezetben, mely pontok érdemelnek kiilonos figyelmet higiéniai
szempontbol.

A szarvasmarha vagas soran a szennyes Ovezetben, mely pontok érdemelnek kiilonds figyelmet
higiéniai szempontbol.

A szarvasmarha vagas soran a tiszta dvezetben, mely pontok érdemelnek kiilonos figyelmet
higiéniai szempontbol.

Ismertesse az emésztokésziilék feldolgozasanak technoldgiai higiéniajat.

Milyen fobb higiénia hianyossagokra kell ligyelni a hus hiitése vagy fagyasztasa soran?
Milyen higiéniai szempontokra kell kiilondsen tigyelni a darabolas, csontozas végzésekor?
A baromfi vagas technologiaja.

A huskészitmények eldallitasa.

Milyen szempontokra kell igyelni az éllati eredetli élelmiszerek forgalmazasa soran?
Tejtermel6dés biologiai alapjai. A tej tulajdonsagai, Osszetétele.

A tégygyulladas. Milyen lehetdségei vannak a togygyulladas atterjedésére egyik tehénrdl a
masikra?

Ismertesse a higiénikus fejés 1épéseit.

Tejkezelés a termeléhelyen, a tejszallitasa és kezelése a tejiizemben.




A nyers tej tulajdonsagai, vizsgalata, jogszabalyi kovetelmények.
A tej Osszcsiraszama és szomatikus sejtszama.

A tejfeldolgozas higiénidja.

A tejtermékek eldallitasanak folyamatai.

A tejjel és tejtermékekkel kozvetithetd zoonozisok.




