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Elelmiszer-min6ségbiztositas c. tételsor

Elelmiszermérnoki alapképzési szak

Az ¢élelmiszermindség értelmezése. A mindség fogalma, a mindségiigy fejlodése. A
mindségmenedzsment fejlddésének fobb szakaszai. Az igény-kielégitési folyamat.

Mindségiigyi rendszerek az élelmiszeriparban I.: HACCP rendszer.

Mindségiigyi rendszerek az élelmiszeriparban IL.: ISO szabvanyrendszerek és a teljes korti
minéségmenedzsment (TQM).

Az ¢lelmiszer-termelés ¢és —forgalmazds jogi szabalyozdsa az Eurépai Unidban ¢és
Magyarorszagon. Az élelmiszertorvény (ET). Az élelmiszerkonyv.

Elelmiszer-mikrobiol(')giai laboratérium tervezése, szervezése. Telepités, biztonsagi eldirdsok,
berendezések megvalasztasa, kockazat-csokkentés. Helyes laboratoriumi gyakorlat (GLP).
Akkreditalas.

Modszerek a mikrobiologiai mindség meghatarozasara. Aerob és anaerob mezofil dsszcsira- és
sporaszam, indikator mikroorganizmusok.

Az élelmiszerrel terjedd korokozok. Patogenitas, virulencia, virulenciafaktorok. Elelmiszer
eredetli megbetegedések €s okozoi.

Gyors diagnosztikai moédszerek mikrobioldgiai romlasok, szennyezettség, ill. fertdzottség
kimutatasara. Mikroszkopos vizsgalatok, nativ és festett prepardtumok készitése, vizsgalata. A
termék fizikai-kémiai tulajdonsagainak megvaltozasan alapuld modszerek.

Anyagcseretermékek kimutatdsan alapuld modszerek. Dusitasi €s szelektiv eljdrasok. Enzim-
immun reakciokon alapuld gyorsvizsgalati modszerek. Ellenanyagok diagnosztikai alkalmazasa.
Elelmiszerek viztartalma. Kotott viz, szabad viz, vizaktivitds. A viztartalom és a vizaktivitas
meghatarozasa.

Az élelmiszerekben talalhatdé makro- és mikroelemek, azok élettani hatasai, valamint
meghatarozasuk atomspektroszkdpiai modszerekkel.

Elelmiszeralkoté lipidek, tulajdonsagaik, taplalkozasban betoltott szerepilk. Az Osszes
lipidtartalom és a lipidosszetétel meghatarozasa.

Elelmiszerekben eléforduld egyszerii és dsszetett szénhidratok és vizsgalataik.

Elelmiszeralkoto egyszerti és osszetett fehérjék. Osszes fehérjetartalom és fehérje-Gsszetétel
meghatarozasa.
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Az ¢élelmiszerekben eléfordulo viz- és zsiroldhato vitaminok, €lettani szerepiik és meghatarozasuk.
Toxikus vegyiiletek (n6vényvédbszer-maradékok, mikotoxinok, allatgyogyaszati szermaradékok)
¢s meghatarozasuk élelmiszerekben elvalasztastechnikai modszerekkel.

Mikroorganizmusok okozta élelmiszerromlasok. Az élelmiszerek mikrobés szennyezddésének
lehetéségei. Erzékszervileg észlelhetd élelmiszerromlasok. Utészennyezés. Elelmiszerromlasok és

¢lelmiszer eredetli megbetegedések, endo- és exotoxin-termeld mikroorganizmusok.

. A mikrobaszaporodas gatlasanak modozatai. A pH-csokkentés, szerves savak adagoldsa, s6zas-

pacolés, vizaktivitas csokkentése vizelvonassal, hiités-fagyasztas, f6zés-flistolés, kombinalt

eljarasok.

. Eljarasok a mikroorganizmusok elpusztitasara. Gyakorlati sterilitast biztositd eljarasok, teljes

sterilitast biztositd eljarasok. A hokezelések homérséklet-idotartam kombinacidinak hatasa a
mikrobapusztulasra €s a hasznos anyagtartalom csokkenésre. Kémiai tartositas.

Termékstabilitas novelése és az iz kialakitdsa mikrobak segitségével. Savanyitott termékek.
Mikroba termelte termékstabilizald primer és szekunder anyagcseretermékek.

Specialis kovetelmények a fizikai aton stabilizalt termékek esetében. Hutott-fagyasztott

¢lelmiszerek, hokezelt élelmiszerek (félkonzervek-konzervek), poritott termékek



