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ZAROVIZSGA TETELEK
Elelmiszermérnoki alapképzési szak

Elelmiszer-minéségbiztositas c. tételsor

1.) Az ¢lelmiszermindség értelmezése. A mindség fogalma, a mindségiigy fejlédése. A
mindségmenedzsment fejlddésének fobb szakaszai. Az igény-kielégitési folyamat.

2.) Mindéségiigyi rendszerek az élelmiszeriparban I.: HACCP rendszer.

3.) Mindségiigyi rendszerek az élelmiszeriparban II.: ISO szabvanyrendszerek ¢és a teljes kort
mindségmenedzsment (TQM).

4.) Az ¢lelmiszer-termelés ¢és —forgalmazas jogi szabalyozidsa az Eurdpai Unidban és
Magyarorszagon. Az élelmiszertorvény (ET). Az élelmiszerkonyv.

5.) Elelmiszer-mikrobiolégiai laboratérium tervezése, szervezése. Telepités, biztonsagi
eldirasok, berendezések megvalasztasa, kockazat-csokkentés. Helyes laboratoriumi gyakorlat
(GLP). Akkreditalas.

6.) Modszerek a mikrobiologiai mindség meghatdrozasara. Aerob ¢és anaerob mezofil
Osszcsira- és sporaszam, indikator mikroorganizmusok.

7.) Az élelmiszerrel terjedd korokozok. Patogenités, virulencia, virulenciafaktorok. Elelmiszer
eredetli megbetegedések és okozoi.

8.) Gyors diagnosztikai mddszerek mikrobioldgiai romlasok, szennyezettség, ill. fertdzottség
kimutatasara. Mikroszkopos vizsgélatok, nativ és festett preparatumok készitése, vizsgélata. A
termék fizikai-kémiai tulajdonsagainak megvaltozasan alapulé modszerek.

9.) Anyagcseretermékek kimutatasdn alapulé modszerek. Dusitasi €s szelektiv eljarasok.
Enzim-immun reakciokon alapuld gyorsvizsgalati modszerek. Ellenanyagok diagnosztikai
alkalmazasa.

10.) Elelmiszerek viztartalma. Kotott viz, szabad viz, vizaktivitds. A viztartalom és a
vizaktivitds meghatdrozasa.

11.) Az élelmiszerekben taldlhatd makro- €s mikroelemek, azok élettani hatasai, valamint
meghatarozasuk atomspektroszkdpiai modszerekkel.

12.) Elelmiszeralkoto lipidek, tulajdonsagaik, taplalkozasban betoltott szerepiik. Az dsszes
lipidtartalom és a lipidosszetétel meghatarozésa.

13.) Elelmiszerekben eléforduld egyszerti és Osszetett szénhidratok és vizsgalataik.

14.) Elelmiszeralkotd egyszerii és Osszetett fehérjék. Osszes fehérjetartalom és fehérje-
Osszetétel meghatarozasa.
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15.) Az élelmiszerekben el6forduld viz- és zsiroldhaté vitaminok, élettani szerepiik és
meghatdrozasuk.

16.) Toxikus vegyiiletek (novényvédoszer-maradékok, mikotoxinok, allatgyogyaszati
szermaradékok) és meghatarozasuk ¢lelmiszerekben elvalasztastechnikai modszerekkel.

17.) Mikroorganizmusok okozta ¢élelmiszerromlasok. Az élelmiszerek mikrobds
szennyezédésének lehetdségei. Erzékszervileg észlelhetd élelmiszerromlasok. Utdszennyezés.
Elelmiszerromlasok és élelmiszer eredeti megbetegedések, endo- és exotoxin-termeld
mikroorganizmusok.

18.) A mikrobaszaporodas gatlasanak mddozatai. A pH-csokkentés, szerves savak adagolasa,
sozaspacolas, vizaktivitds csokkentése vizelvonassal, hiités-fagyasztas, fozés-fiistolés,
kombindlt eljarasok.

19.) Eljarasok a mikroorganizmusok elpusztitdsara. Gyakorlati sterilitast biztositd eljarasok,
teljes sterilitast biztositd eljarasok. A hodkezelések hémérséklet-idotartam kombinacidinak
hatasa a mikrobapusztulasra és a hasznos anyagtartalom csokkenésre. Kémiai tartositas.

20.) Termékstabilitds novelése és az iz kialakitdsa mikrobdk segitségével. Savanyitott
termékek. Mikroba termelte termékstabilizalod primer és szekunder anyagcseretermékek.

21.) Specialis kovetelmények a fizikai iton stabilizalt termékek esetében. Hitott-fagyasztott
¢lelmiszerek, hokezelt élelmiszerek (félkonzervek-konzervek), poritott termékek.
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