Elelmiszermérnoki alapképzési szak

Elelmiszer-minéségbiztositas c. tételsor
1.) Az élelmiszermifdség értelmezése. A nmndiség fogalma, a miséglgy fejpdése. A
minéségmenedzsment féflésénekdbb szakaszai. Az igény-kielégitési folyamat.
2.) Mindéségugyi rendszerek az élelmiszeriparban I.: HAC&RIszer.

3.) Mindségugyi rendszerek az élelmiszeriparban Il.: IS@bganyrendszerek és a teljes kor

minéségmenedzsment (TQM).

4.) Az élelmiszer-termelés és —forgalmazas jogi szalzdlya az EurGpai Unibban és Magyarorszagon.

Az élelmiszertérvény (ET). Az élelmiszerkonyv.

5.) Elelmiszer-mikrobioldgiai laboratérium tervezésezerwezése. Telepités, biztonsagisimsok,
berendezések megvélasztdsa, kockazat-csokkentésyesHdaboratoriumi gyakorlat (GLP).
Akkreditalas.

6.) MOdszerek a mikrobiolégiai méség meghatarozasara. Aerob és anaerob mezofil sissz@és

spéraszam, indikator mikroorganizmusok.

7.) Az élelmiszerrel terjedl korokozok. Patogenitas, virulencia, virulenciatakk. Elelmiszer eredét
megbetegedések és okozai.

8.) Gyors diagnosztikai moddszerek mikrobiolégiai romolds szennyezettség, ill. férddttség
kimutatasara. Mikroszkopos vizsgalatok, nativ &sefit preparatumok készitése, vizsgalata. A termek

fizikai-kémiai tulajdonsdgainak megvaltozasan alapuodszerek.

9.) Anyagcseretermékek kimutatasan alapulé moédszerékitdsi és szelektiv eljarasok. Enzim-immun

reakciokon alapuld gyorsvizsgalati médszerek. Eligagok diagnosztikai alkalmazasa.

10.)Elelmiszerek viztartalma. Koétott viz, szabad viizaktivitds. A viztartalom és a vizaktivitas

meghatarozasa.

11.)Az élelmiszerekben taldlhatd6 makré- és mikroelemedgzok élettani hatasai, valamint

meghatarozasuk atomspektroszkopiai modszerekkel.

12.)Elelmiszeralkot6 lipidek, tulajdonsagaik, taplalisban betoltott szerepiik. Az dsszes lipidtartalom

és a lipidosszetétel meghatarozasa.
13.)Elelmiszerekben éforduld egyszdr és dsszetett szénhidratok és vizsgalataik.

14.)Elelmiszeralkoté egyszér és Osszetett fehérjék. Osszes fehérjetartalom eégrjé-osszetétel

meghatarozasa.

15.)Az élelmiszerekben &lordulé viz- és zsiroldhato vitaminok, élettanirggdik és meghatarozasuk.



16.)Toxikus vegytletek (névenyvédzer-maradékok, mikotoxinok, allatgyogyaszati szeatdékok) és

meghatarozasuk élelmiszerekben elvalasztastechmid@dszerekkel.

17.)Mikroorganizmusok okozta élelmiszerromlasok. Az Irdiezerek mikrobas szennyg&®sének
lehetségei. Erzékszervileg észlelbieglelmiszerromlasok. Utdszennyezés. Elelmiszerrsoiaés

élelmiszer eredétmegbetegedések, endo- és exotoxin-tesmmekroorganizmusok.

18.)A mikrobaszaporodas gatlasanak modozatai. A pHkesiiks, szerves savak adagolasa, sOzas-

pacolas, vizaktivitds csokkentése vizelvonassadshfagyasztasptés-fustolés, kombindlt eljarasok.

19.)Eljardsok a mikroorganizmusok elpusztitdsara. Gsfakio sterilitast biztositdé eljarasok, teljes
sterilitst biztositd eljarasok. A okezelések émérséklet-idtartam kombinacidinak hatasa a

mikrobapusztulasra és a hasznos anyagtartalom eségke. Kémiai tartositas.

20.)Termékstabilitas ndvelése és az iz kialakitAsaohik segitségével. Savanyitott termékek. Mikroba

termelte termékstabilizalo primer és szekunder gog@retermékek.

21.)Speciélis kbvetelmények a fizikai uton stabilizélimékek esetébeniikbtt-fagyasztott élelmiszerek,

hokezelt élelmiszerek (félkonzervek-konzervek), puititermékek.



