Elelmiszer-biztonsagi és -mifiségi mérnoki mesterképzési szak

Elelmiszer-minéség és -biztonsag tarstudomanyagi vonatkozasai

[EEN

. A szikséglet — igény - kereslet fogalomharmasoresaiill mutassa be a fogyasztoi magatartast
befolyasolo ébb tényeéket!

2. Ismertesse a piackutatas lényegét, fajtait, valamaim élelmiszeriparban leginkabb alkalmazott

tipusainak specialitasait!

3. Az élelmiszerek romlaséat okozo, illetve az élelrarskkel terjed kérokozé mikroorganizmusok

jellemzése.

4. Enteropathogen bakteriézisok (salmonellosis, shugis, campylobacteriosis, listeriosischerichia

coli).

5. Hasznos mikroorganizmusok élelmiszeripari jadsgge. Fermentdlt élelmiszerek, probiotikumok,

prebiotikumok, szinbiotikumok.

6. Elelmiszerek mikrobiolégiai vizsgalatanak médszersennyiségi meghatarozas, azonositas, gyors

modszerek, immunoldgiai médszerek, molekularis rnéok.
7. Termékjelodlési médszerek attekirtemutatasa.

8. Elelmiszermidség és -biztonsag fogalma, szabalyozasa. A HAC@Bsrer jellegzetességei az

élelmiszeriparban.
9. Mingségiranyitasi rendszerek I.: 1ISO.
10.Minoéségiranyitasi rendszerek Il.: TQM, BRC, IFS.

11.A nyomonkdvetés kialakuldsa, jogszabalyi hatteregaima, jelerisége napjainkban. A

nyomonkdvetés bemutatasa egy élelmiszeripari teem&kresztl.
12.Kockazatelemzés 6sszeteviellemzése, felosztasa.
13.A vezet) és személyiségének szerepe. Kofsmaunkaszervezeti formak és vezetési stilusok.
14.Veszélyazonositas és kitettségi becslés.
15. Az egyszeisitett mikrobioldgiai kockazatbecslés és a prediktodellezeés.
16.Az élelmiszer higiénia szabalyozasa az Eurdpai bbmo A higiéniai rendeletcsomag.

17.Az élelmiszer-gldllitds és forgalmazas jogi szabalyozasa Magyaagmz Az élelmiszerlanc-

felligyelet intézményrendszere.
18. A fogyasztévédelem intézményrendszere, jogi szalalsa az élelmiszer-szektorban.

19. A minéségiranyitasi rendszerek kiértékelése, az audtitatsolatos alapfogalmak és a éségigyi

audit tipusai.



20.Az audit lefolytatasanak menete és az auditorokkainbeni kévetelmények.



