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ZAROVIZSGA TETELEK

Elelmiszermérnoki felsdoktatasi szakképzési szak

1) Az élelmiszermindség értelmezése. A mindség fogalma, a mindségiigy fejlodése. A

mindségmenedzsment fejlddésének fObb szakaszai. Az igény-kielégitési folyamat.

2.) Mingségiigyi  rendszerek az  élelmiszeriparban:  HACCP  rendszer, 1SO

szabvanyrendszerek ¢€s a teljes kort mindségmenedzsment (TQM).

3) Elelmiszer-mikrobiologiai laboratérium tervezése, szervezése. Telepités, biztonsagi
eldirasok, berendezések megvalasztasa, kockazat-csokkentés. Helyes laboratoriumi gyakorlat

(GLP). Akkreditalas.

4. Modszerek a mikrobioldgiai mindség meghatarozasara. Aerob és anaerob mezofil

Osszcsira- és sporaszam, indikator mikroorganizmusok.

5) Az élelmiszerrel terjedd korokozok. Patogenitds, virulencia, virulenciafaktorok.

Elelmiszer eredetli megbetegedések és okozoi.

6.) Elelmiszerek viztartalma. Kotott viz, szabad viz, vizaktivitis. A viztartalom és a

vizaktivitds meghatdrozasa.

7) Mikroorganizmusok okozta élelmiszerromlasok. Az élelmiszerek mikrobas
szennyezO0désének lehetdségei. Erzékszervileg észlelhetd élelmiszerromlasok. Utdszennyezés.
Elelmiszerromlasok ¢és ¢élelmiszer eredetli megbetegedések, endo- ¢€s exotoxin-termeld

mikroorganizmusok.

8.) A mikrobaszaporodas gatladsanak modozatai. A pH-csokkentés, szerves savak
adagolasa, sozas-pacolas, vizaktivitds csokkentése vizelvonassal, hiités-fagyasztds, f6zés-
fuistolés, kombinalt eljarasok.

9) Specialis kovetelmények a fizikai Uton stabilizalt termékek esetében. Hitott-

fagyasztott élelmiszerek, hokezelt élelmiszerek (félkonzervek-konzervek).
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10.) A husfeldolgozas specialis vonatkozasai. A husiparban hasznalt élelmiszer-6sszetevok
(technologiai alap-, adalék- és segédanyagok. Vagohidi feldolgozas. Sertés-, marha- és

baromfivagas.

11.) A tejipari termékek jellemzG6i. A tejiparban hasznalt élelmiszer-6sszetevok
(technologiai alap-, adalék- és segédanyagok.

12.) Boraszati technologia 1. — A szélofeldolgozastol az erjesztésig (voros- és fehérbor

crer

13.) Boraszati technologia 2. — Az oxidativ és reduktiv borkezelési eljarasok,

pincemiveleti eljarasok (vords- és fehérbor gyartastechnologidjara vonatkozdan).

14.)  "Assiit6 iparban hasznalt technologiai alap-, adalék- és segédanyagok, a fehérkenyér
készités technolodgiaja.

15.) A soriparban hasznalt technologiai alap-, adalék- és segédanyagok, a sorkészités
technolédgidja. Csirdztatds szerepe a malatakészités soran, a soriparban alkalmazott sziirési
eljarasok.

16.) Uzemi higiéne. Tisztitas, fertdtlenités. Rovarkartevok, ragesalok elleni védekezés.

Egyéb kiilsé fertézések elleni védekezés. Vizellatds, szennyviztisztitds, hulladékkezelés.

Veszélyes hulladékokra vonatkozo eldirdsok. Személyzeti szocialis helyiségek.



