Elelmiszer-higiénia I.
ELOADASOK
2026/2027 1. félév
Kedd 8:15 — 10:00 / Zlamal el6ado
Csiitortok 10:15 — 12:00 / Hetzel eloado

Hét | Datum Eléadas témaja Eléado
09.08 Bevezetés, torténeti attekintés. ,,K6z0s Egészség”, élelmiszer-ellatas Siith Miklos
1 biztonsag, élelmiszerldnc-biztonsag, élelmiszer-higiénia.
09.10 Az élelmiszer aréna. A ,,j0” élelmiszer. Buza Laszlo
09.15 Bevezetés az élelmiszerlanc kockazataiba, kockazatbecslés, kockazat-haszon | Jézwiak Akos
2 e}emzés
09.17 Elelmiszerjogi alapok. Az ¢élelmiszergazdasag jogi szabalyozéasa Kasza Gyula
09.22 Az élelmiszerlanc feliigyeleti rendszere, nyomonkdvethetdség, feleldsség az | Kocsner Tibor
3 é;lelmiszerléncban.
09.24 Elelmiszermikrobioldgiai alapok, mikrobak szaporodasa, pusztulasa. Engelhardt Tekla
09.29 Mikrobiologiai diagnosztikai lehetdségek az élelmiszeriparban. Prediktiv Engelhardt Tekla
4 mikrobiologia.
10.01 Etelfertzést okozo baktériumok. Kocsner Tibor
10.06 Etelmérgezést okozd baktériumok, ételfertézést okozo egyéb Nagy Edith
5 mikroorganizmusok (virusok, élesztd- és penészgombak, parazitdk)
10.08 Romlast okoz6 mikroorganizmusok. Engelhardt Tekla
Mikroorganizmusok alkalmazésa az élelmiszeriparban.
10.13 Mikrobiologiai kockazatok csokkentésének lehetdségei az élelmiszeriparban | Engelhardt Tekla
6 |10.15 Fert6tlenités az élelmiszer-iparban. Kocsner Tibor
7 10.20 Kémiai-toxikologiai ¢lelmiszer-biztonsag: allatgyogyaszati készitmények €s | Lehel Jozsef
tiltott hatdanyagok.
10.22 Kémiai-toxikologiai ¢€lelmiszer-biztonsdg: kornyezeti €s mezdgazdasagi | Lanyi Katalin
szennyezok.
10.27 Kémiai-toxikologiai  €lelmiszer-biztonsdg:  Technologiai  szennyezok. | Pleva Déniel
Bioldgiai eredetii szennyezd anyagok I.: mikotoxinok, gombatoxinok
8 10.29 Kémiai-toxikologiai élelmiszer-biztonsag: Természetes eredetli toxikus | Lehel Jozsef
anyagok. Biologiai eredetli szennyezd anyagok IL: tengeri és édesvizi
biotoxinok.
9 11.03 Kémiai-toxikologiai élelmiszer-biztonsag: ellendrzés, kockazatbecslés, Farkas Zsuzsa
kockézatcsokkentés
11.05 Mintavételi stratégiak az élelmiszerlancban. Monitoring rendszerek. Nagy Attila
10 11.10 Elofeltételi rendszerek. GAP, GMP, GHP. Siith Miklos
11.12 A HACCP rendszer alapjai. Siith Miklos
1 11.17 A HACCP rendszer implementéicioja Siith Miklos
11.19 Elelmiszer hamisitas Btiza Lészl6
11.24 Elelmiszerlanc biztonsagi események kivizsgalasa. Buza Laszlo
12 Az ¢élelmiszer eredetli/kdzvetitett betegségek diagnosztikdja
11.26 Tudatos téplalkozas. Elelmiszer allergia és intolerancia. Farkas Zsuzsa
12.01 Kockazat kezelés Kasza Gyula
13 12.03 Kockézatkommunikacio. Kasza Gyula
12.08 Fenntarthatdsag az élelmiszerlancban. Kasza Gyula
14 Elelmiszerhulladékok - problémak és megoldasok
12.10 Mesterséges intelligencia szerepe az élelmiszerlancban. Felelds MI hasznalat | Farkas Zsuzsa

kutat6i gyakorlata
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