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Elelmiszertechnolégia alapjai

1. Elelmiszer-alapanyagok minéségét meghatarozd tényezok, jellemzéik, az élelmiszer-
technologiai folyamatok szempontjabol fontos mindségi jellemzdik, a mindségi jellemzdok
meghatarozasanak modszerei.

2. A novényi eredetli nyersanyagok légzése, a 1¢€gzési anyagcsere szabalyozasanak altalanos
kérdései, a 1¢gzés mechanizmusa, gyiimolcsok és a zoldségek 1égzése, 1égzési tipusok. A sziiret
fiziologiai hatdsa, érés és az utdérés biokémidja.

3. A kis hdmérseklet kedvezd és kedvezdtlen hatasa az élettani folyamatokra.

4. A paratartalom és 1égdsszetétel szerepe €s jelentOsége élelmiszerek hiitdkezelésénél.

5. Elelmiszerek héfizikai tulajdonsagai (fajhdje, entalpiaja, hdvezetési tényezdje) valtozasuk a
fagyas sordn, az ¢lelmiszerek mechanikai tulajdonsagainak valtozasa fagyasztas soran.

6. Elelmiszerek fagyasztasanak modjai (kriogén fagyasztas, fagyasztas folyadékban, kontakt
fagyasztas, fagyasztas levegdben).

7. A hokezelés elméleti alapjai: a mikroorganizmusok hdpusztulasa, a hdpenetracio, és a
hokezelés-szlikséglet kiszamitasa.

8. A hokezelés hdmérséklet szerinti csoportositasa, a pasztorozés és sterilezés paraméterei, a
nyomasviszonyok alakulasa. H6 hatdsara az élelmiszerekben lejatszodo folyamatok.

9. Az ¢élelmiszerek vizéllapota, a viz kotési formai, a vizaktivitas, és a szorpcios izoterma. Az
¢lelmiszerek vizaktivitasa és a romlés kozotti kapcsolatok.

10. A széritas folyamata, a szaraddsi gorbék. A szaritd levegd allapotdnak hatdsa a szaritasi
folyamatra.

11. Hovel torténd beparléds fizikai alapjai és f6 paraméterei. A beparlds soran az anyagban
lejatsz6do folyamatok.

12. A természetes és mesterséges savanyitas elméleti alapjai.

13. A vegyszeres tartdsitds. A tartositoszerek csoportjai, alkalmazasuk feltételei,
hatdsmechanizmusuk, hatékonysagukat befolyasold tényezok.

14. Kombinalt tartositas. A kdlcsonhatasok tipusai. A fizikai €s kémiai tényezok kombinécioi.

15. A csomagoldanyagok kivalasztasdnak technoldgiai szempontjai, a csomagoldéanyagok
mindsitése.



Elelmiszerkereskedelem

1 Kereskedelem fogalma, szerepe a nemzetgazdasagban
2 Elelmiszerkereskedelmi elosztasi csatornak

3 Franchising rendszer jellemzdi

4 Projektmenedzsment

5 Lean vallalatiranyitas

6 Kereskedelmi vallalkozas 1étesitésének hattere

7 Elelmiszerkereskedelmi piackutatas

8 Zoldség-gyiimoles forgalmazas specialis vonatkozasai
9 Kereskedelmi egység miikodtetése

10 Arképzési stratégiak, a fogyasztoi ar, arpolitika, artaktika
11 Az aruvalaszték tervezése

12 Kereskedelmi marketing, private label

13 A kiskereskedelmi eredményesség mutatoi, tényezoi
14 Fogyasztoi magatartas a kiskereskedelemben

15 Elelmiszerkereskedelmi szolgaltatdsok



