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Elelmiszer-biztonsagi és —-min6ségi mérnok MSc

Zaroszigorlat 1.
Szakmaspecifikus zardvizsga (zaroszigorlati) tételek
Az élelmiszer-mindség és -biztonsag mikrobiologiai vonatkozdsai

Nyers husok mikrobiotaja, romlasa és biztonsdga. A domindns mikroorganizmusok
jellemzése, valamint kimutatasanak, azonositasanak és tipizalasanak lehetdségei

Huskészitmények mikrobiotaja, romléasa €s biztonsaga. A domindns mikroorganizmusok
jellemzése, valamint kimutatasanak, azonositasanak és tipizalasanak lehetdségei

A baromfihus, a halak és a vadak mikrobidtdja, romlasa €és biztonsaga. A dominans
mikroorganizmusok jellemzése, valamint kimutatasanak, azonositasanak és tipizalasanak
lehetdségei

Tej és tejtermékek mikrobidtdja, romlasa és biztonsdga. A dominans mikroorganizmusok
jellemzése, valamint kimutatasanak, azonositasanak ¢€s tipizaldsanak lehetdségei

Tojas és hidegkonyhai készitmények mikrobiotaja, romlésa és biztonsdga. A dominans
mikroorganizmusok jellemzése, valamint kimutatasanak, azonositasanak és tipizalasanak
lehetdségei

Z06ldség ¢s gylimolestelék (ndvényi nyersanyagok, szaritmanyok, fagyasztott termékek)
mikrobiotdja, romldsa és biztonsdga. A dominans mikroorganizmusok jellemzése,
valamint kimutatasanak, azonositasadnak és tipizalasanak lehetdségei

Gylimoleslevek, iiditditalok mikrobidtdja, romlasa ¢és biztonsdga. A dominans
mikroorganizmusok jellemzése, valamint kimutatasanak, azonositasanak és tipizalasanak
lehetdségei

Gabona-, malom- ¢s siitdipari termékek mikrobidtaja, romléasa €s biztonsaga. A dominans
mikroorganizmusok jellemzése, valamint kimutatasanak, azonositasanak és tipizalasanak
lehetdségei

Cukor- és édesipari termékek, valamint fliszerek mikrobidtdja, romlésa és biztonsaga. A
dominans mikroorganizmusok jellemzése, valamint kimutatasanak, azonositasanak és
tipizalasanak lehetdségei

Novényolaj, margarin, kavé és tea mikrobidtaja, romldsa és biztonsdga. A dominans
mikroorganizmusok jellemzése, valamint kimutatasanak, azonositasanak és tipizalasanak
lehetdségei

Konzervek, hdkezelt élelmiszerek mikrobiotaja, romlasa ¢és biztonsaga. A domindns
mikroorganizmusok jellemzése, valamint kimutatasanak, azonositasanak és tipizalasanak
lehetdségei

Uj élelmiszertartositasi technologiak és mikrobiolégiai vonatkozasaik

Tisztitas-ferttlenités az élelmiszeriparban; tisztito- és fertdtlenitdszerek. A biofilm
kialakulasa €s mikrobioldgiai jellemzése.

A mikrobdk szaporodasat befolyasold tényezOk és a prediktiv modellek szerepe a
mindségbiztositasban

Kvantitativ mikrobiologiai kockazatbecslés
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Az élelmiszer-mindség és -biztonsdg kémiai és toxikologia vonatkozdsai

Husok huskészitmények mindsége, kémiai biztonsdga. A mindsitéshez alkalmazhato
jellegzetes analitikai vizsgalati modszerek elvi hattere és gyakorlati alkalmazasanak
sajatsagai.

Tej és tejtermékek mindsége, kémiai biztonsaga. A mindsitéshez alkalmazhato
jellegzetes analitikai vizsgélati modszerek elvi hattere és gyakorlati alkalmazasanak
sajatsagai.

Zoldség és gylimdlesfélék (ndvényi nyersanyagok, szaritmanyok), gyltimoleslevek,
mindsége, kémiai biztonsaga. A mindsitéshez alkalmazhato jellegzetes analitikai
vizsgalati modszerek elvi hattere és gyakorlati alkalmazésanak sajatsagai.

Gabona-, malom- ¢s siitipari termékek, mindsége, kémiai biztonsaga. A mindsitéshez
alkalmazhato jellegzetes analitikai vizsgalati mddszerek elvi hattere és gyakorlati
alkalmazasanak sajatsagai.

Fliszerek, kavé és tea, mindsége, kémiai biztonsaga. A mindsitéshez alkalmazhatd
jellegzetes analitikai vizsgalati modszerek elvi hattere és gyakorlati alkalmazasanak
sajatsagai.

Novényolajok, mindsége, kémiai biztonsaga. A mindsitéshez alkalmazhat6 Jellegzetes
analitikai vizsgdlati modszerek. Elvi hattere és gyakorlati alkalmazasanak sajatsagai.
Alkoholos italok, mindsége, kémiai biztonsdga. A mindsitéshez alkalmazhato
jellegzetes analitikai vizsgélati modszerek, elvi hattere és gyakorlati alkalmazésanak
sajatsagai.

Méz mindsége, kémiai biztonsaga. A mindsitéshez alkalmazhat6 jellegzetes analitikai
vizsgalati modszerek elvi hattere €s gyakorlati alkalmazasanak sajatsagai.

Ivoviz és asvanyvizek mindsége, kémiai biztonsdga. A mindsitéshez alkalmazhat6
jellegzetes analitikai vizsgalati modszerek, elvi hattere és gyakorlati alkalmazasanak
sajatsagai.

Kémiai tartositoszerek, jellegzetes ¢lelmiszeripari alkalmazasok és analitikai vizsgalati
modszerek. Az alkalmazott analitikai vizsgéalati modszerek elméleti, technikai és
gyakorlati vonatkozasai.

Elelmiszer-vizsgalati modszerek validalasa. A validalas célja és altalanos eljarasa. Az
analitikai modszerek teljesitményjellemzoi.

Belsd és kiils6 eszkozdk €s eljarasok az analitikai mindségbiztositasban: kalibracios
technikak, referenciaanyagok, jartassagi vizsgalatok, kontrollkartyak.

Mintavételi eljarasok az élelmiszer-vizsgalatokban: a statisztikai mintavételezés alapjai.
Mintavételi tervek jellemzoi, atvételi és attérési szabalyok, befolyasold paraméterek.
Mintavételi modszerek.

P¢ldéak az €lelmiszereldallitas soran eldforduld kémiai veszélyekre. Kornyezeti €s
technologiai eredetli kémiai veszélyek. Az adalékanyagok, csomagoldanyagok kémiai
veszélyei. Példék a nyersanyagokban vagy feldolgozott ¢lelmiszerekben talalhatéd
természetes eredetli veszélyes 0sszetevokre. Példa a kémiai kockdzat szdmitasara.

Az élelmiszer-hamisitas és az élelmiszercsalés ¢élelmiszer-mindségi €s -biztonsagi
vonatkozasai. Jellegzetes eljarasok és modszerek, lehetséges intézkedések és analitikai
eszk6zok az elleniik vald kiizdelemhez.
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Zaroszigorlat 11.
Altalanos szakmai ismeretek zarévizsga tételek

Iranyitéasi rendszerek, integralt iranyitasi rendszerek, mindségiranyitasi rendszerek. A
mindség fogalma, a fogalom fejlédése.

Minéségiranyitasi rendszerek (ISO 9001). Elelmiszerbiztonsagi rendszerek (ISO 22000-
es sorozat, BRC, IFS). Elelmiszerbiztonsagi piramis.

Az ISO 9001-es mindségiranyitasi rendszerek kovetelményei: a szabvany felépitése, a
mindségiranyitas alapelvei, a mindségiranyitasi dokumentacié hierarchidja és fobb
jellemzdi.

A HACCP alapelvei, a HACCP megvalositasanak 1épései és a rendszer fenntartasa.
Kapcsolddas mas élelmiszerbiztonsagi- €s integralt iranyitdsi rendszerekbe. Kritikus
szabdalyozasi pont €s prerekvizit feltételek 6sszehasonlitasa.

A mindségiranyitasi €s tanusitasi rendszerek megfeleldségértékelési lehetdségei. Az
mindségiigyi auditalas alapelvei, tipusai és célja.

A laboratériumi akkreditacié célja, alapelvei és jellegzetes kovetelményei.

Az élelmiszerlanc hatosagi feliigyeletének rendszere Magyarorszagon. A magyar
¢lelmiszerjog jellegzetességei (a legfontosabb hazai torvények és rendeletek
bemutatasa).

Az élelmiszerlanc-biztonsagot érintd legfontosabb jogszabalyok és szervezetek az
Eurdpai Unidban.

Nyomonkovetés jogszabalyi meghatarozasa és gyakorlata. Elelmiszerjellés
szabalyozasa.

A kockazatelemzés rendszere, jogszabalyi hattere, elméleti és gyakorlati mitkodése,
intézményeli.

Az élelmiszerbiztonsagi kockadzatkommunikécio tipusai, feladatai, szempontjai és
tervezése. A fogyasztoi kockazatészlelés jellegzetességei €s mechanizmusa.

Az élelmiszer-piac megismerésének modszerei €s eszkozei (marketingkutatas). Az
¢lelmiszeripari termékfejlesztés, mint a marketing eszkdze.
Marketingkommunikacid. Fogyasztasi trendek az élelmiszerpiacon.

Az élelmiszer-értékesités csatorndi. Arkialakitas az élelmiszerpiacon.
Elelmiszervallalkozasok miikodtetésének jogszabalyokban meghatarozott
kotelezettségei és feleldsségi kérdései.

Uj élelmiszerek, étrendkiegészitdk és funkcionalis élelmiszerek élelmiszerjogi
sajatossagai, a tdpanyagokra és egészségre vonatkozo allitasok.

Az élelmiszerek tapértékjelolése és beltartalommal, felhasznalt 6sszetevokkel
(allergének, édesitdszerek, szinezékek, GMO, koffein) kapcsolatos egyéb tajékoztatasi
kotelezettségek bemutatésa.



