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ZAROVIZSGA TETELEK
Elelmiszer-biztonsag és minoség modul

Elelmiszer-biztonsagi és -minoségi mérnoki mesterképzési szak

Az infravoros spektroszkopia (IR) elve €s élelmiszer-analitikai alkalmazasa.

Atomabszorpcids (AAS) késziilékek felépitése, miikodési elve és élelmiszer-analitikai
alkalmazasuk.

Induktivcsatoldsu plazmaégds atom emisszios spektrométerek (ICP-AES) felépitése,
miikddési elve és élelmiszer-analitikai alkalmazasuk.

Gazkromatografias késziilékek felépitése, miikodési elve és élelmiszer-analitikai
alkalmazasuk.

Nagyhatékonysagu folyadékkromatografias (HPLC) rendszerek és élelmiszer-analitikai
alkalmazasuk.

Tomegspektrometrias modszerek (HPLC/MS, GC/MS, ICP-MS) ismertetése €s ¢lelmiszer
analitikai alkalmazasuk.

Miszeres érzékszervi vizsgalatok (elektronikus orr és elektronikus nyelv) az élelmiszer
mindsitésben.

A DNS szerkezeti jellemzése, replikacio. A real-time PCRmodszer.
A transzkripcio és transzlacio folyamata, gélelektroforézis.

Az ELISA modszer elve és élelmiszer-diagnosztikai alkalmazasai.

. Elelmiszer-forgalmazas ellendrzése, élelmiszerek szallitdsanak, taroldsanak higiéniai

kovetelményei.

Géntérképezés, PCR modszer.

Novények génmodositasanak fobb lehetdségei.
Pécolési eljarasok elméleti és gyakorlati kérdései.
Transzgénikus ndvények, bioreaktorok.

Az ¢élelmiszerek romlasat okozd, illetve az élelmiszerekkel terjedd korokozo
mikroorganizmusok jellemzése.

Enteropathogen bakteriozisok (salmonellosis, shigellosis, campylobacteriosis,
listeriosis,Escherichia coli).

. Hasznos mikroorganizmusok €lelmiszeripari jelentdsége. Fermentalt élelmiszerek,

probiotikumok, prebiotikumok, szinbiotikumok.

Elelmiszerek mikrobioldgiai vizsgdlatdnak mddszerei: mennyiségi meghatarozas,
azonositas, gyors modszerek, immunologiai mdédszerek, molekularis modszerek.
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