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MEZOGAZDASAG- ES
ELELMISZERTUDOMANYI KAR

ZAROVIZSGA TETELEK
Elelmiszer-biztonsag és -mindség gyartastechnologiai vonatkozasai tantargy

Elelmiszer-biztonsagi és -minoségi mérnoki mesterképzési szak

1. A husipari technologia segédanyagai €s a nitrézaminok toxikologiaja.

2. Antimikrobialis hatasu gatléanyagok (antibiotikumok, szulfonamidok stb.) a tejben.
Elelmiszer

egészségiigyi varakozasi id6.

3. Lisztes iparokban a végtermék minGségét befolyasolo legfontosabb technoldgiai tényezOk
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6. A vorosbor gyartastechnologiaja soran a végtermék minGségét befolyasolo legfontosabb
technologiai

tényezOk bemutatasa.

7. Szeszes erjesztést és leparlast megvalosito iparagakban a végtermék min8ségét befolyasold
legfontosabb technologiai tényez6k bemutatasa egy-egy konkrét termék

keresztiil.

8. Tartositoiparban (konzervipar, hltOipar) a végtermék minOGségét befolyasold legfontosabb
9. Kisérletek kiértékelésének statisztikai alapjai (linedris regresszid, varianciaanalizis).

10. Atomspektroszkopia modszerek és analitikai alkalmazasuk.

11. Molekulaspektroszkopia modszerek és analitikai alkalmazasuk.

12. Elvalasztastechnikai modszerek €s analitikai alkalmazasuk.

13. A tapanyagok (fehérjék, szénhidratok, zsirok) f6bb jellemzbi és szerepiik a
taplalkozasban.

14. A feln6ttek energia- és tapanyagsziikségletének meghatarozasa. A sziikségleti értékeket
befolyasold

tényez6K.

15. Egészséges taplalkozas, a taplalkozas szerepe a betegségek megel6zésében.

16. Elelmiszeripari biotechnolégia. Szeszipari erjesztéses technologiak jellemzése.

17. Egysejtfehérje elGallitas. Fermentacios technikak az élelmiszeriparban, a nyilt és zart
rendszerek

jellemzése, azok tipusai.

18. Elelmiszeripari szennyvizek tisztitasa.



