Zaroszigorlat 1.
Szakmaspecifikus zarovizsga (zaroszigorlati) tételek

Az élelmiszer-mindség és -biztonsag mikrobiologiai vonatkozasai

1. Nyers husok mikrobiotaja, romlasa €és biztonsaga. A dominans mikroorganizmusok
jellemzése, valamint kimutatasanak, azonositasanak ¢€s tipizalasanak lehetdségei

2. Huskészitmények mikrobidtaja, romlasa €és biztonsdga. A domindns mikroorganizmusok
jellemzése, valamint kimutatasanak, azonositasanak ¢€s tipizaldsanak lehetdségei

3. A baromfihus, a halak és a vadak mikrobiotdja, romlasa és biztonsaga. A dominans
mikroorganizmusok jellemzése, valamint kimutatdsdnak, azonositdsanak és tipizalasanak
lehetdségei.

4. Tej ¢és tejtermékek mikrobidtaja, romlasa €s biztonsdga. A dominans mikroorganizmusok
jellemzése, valamint kimutatasdnak, azonositasanak ¢és tipizalasanak lehetdségei.

5. Tojas és hidegkonyhai készitmények mikrobiotaja, romlasa és biztonsdga. A dominans
mikroorganizmusok jellemzése, valamint kimutatdsdnak, azonositdsanak és tipizalasanak
lehetdségei.

6. Zoldség és gylimolesfélek (ndvényi nyersanyagok, szaritmanyok, fagyasztott termékek)
mikrobiotaja, romlasa €s biztonsaga. A dominans mikroorganizmusok jellemzése, valamint
kimutatasdnak, azonositasanak és tipizalasanak lehetdségei.

7. Gyumodlcslevek, tditditalok mikrobidtdja, romlasa ¢és biztonsdga. A dominans
mikroorganizmusok jellemzése, valamint kimutatdsdnak, azonositdsanak és tipizalasanak
lehetdségei

8. Gabona-, malom- ¢s siitdipari termékek mikrobiotaja, romldsa és biztonsaga. A dominans
mikroorganizmusok jellemzése, valamint kimutatasdnak, azonositdsanak ¢&s tipizalasanak
lehetdségei.

9. Cukor- és édesipari termékek, valamint fliszerek mikrobiotaja, romlasa és biztonsaga. A
dominans mikroorganizmusok jellemzése, valamint kimutatdsanak, azonositasanak ¢és
tipizalasanak lehetdségei.

10. Novényolaj, margarin, kavé és tea mikrobidtaja, romlasa és biztonsdga. A dominans
mikroorganizmusok jellemzése, valamint kimutatasdnak, azonositdsanak ¢&s tipizalasanak
lehetdségei.

11. Konzervek, hdkezelt élelmiszerek mikrobidtdja, romlasa és biztonsdga. A dominans
mikroorganizmusok jellemzése, valamint kimutatdsanak, azonositdsdnak ¢és tipizalasanak
lehetdségei

12. Uj élelmiszertartositasi technologiak és mikrobiologiai vonatkozasaik

13. Tisztitas-fertotlenités az ¢élelmiszeriparban; tisztitdo- és fertStlenitoszerek. A biofilm
kialakuldsa és mikrobiologiai jellemzése.



14. A mikrobdk szaporodasat befolyasold tényezOk és a prediktiv modellek szerepe a
mindségbiztositdsban

15. Kvantitativ mikrobiologiai kockazatbecslés



Az élelmiszer-mindség és -biztonsag kémiai és toxikologia vonatkozasai

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

2. Tej és tejtermékek mindsége, kémiai biztonsaga. A mindsitéshez alkalmazhato jellegzetes
analitikai vizsgalati modszerek elvi hattere és gyakorlati alkalmazéasanak sajatsagai.

3. Zoldség ¢és gylmolesfélék (ndovényi nyersanyagok, szaritmanyok), gylimolcslevek,
mindsége, kémiai biztonsaga. A mindsitéshez alkalmazhaté jellegzetes analitikai vizsgalati
madszerek elvi hattere és gyakorlati alkalmazasanak sajatsagai.

4. Gabona-, malom- és siitdipari termékek, mindsége, kémiai biztonsaga. A mindsitéshez
alkalmazhatd jellegzetes analitikai vizsgalati moddszerek elvi hattere ¢és gyakorlati
alkalmazésanak sajatsagai.

5. Fliszerek, kavé és tea, mindsége, kémiai biztonsaga. A mindsitéshez alkalmazhato jellegzetes
analitikai vizsgalati modszerek elvi hattere és gyakorlati alkalmazéasanak sajatsagai.

6. Novényolajok, mindsége, kémiai biztonsdga. A mindsitéshez alkalmazhato jellegzetes
analitikai vizsgélati modszerek elvi hattere és gyakorlati alkalmazéasanak sajatsagai.

7. Alkoholos italok, mindsége, kémiai biztonsdga. A mindsitéshez alkalmazhat6 jellegzetes
analitikai vizsgalati modszerek elvi hattere és gyakorlati alkalmazéasanak sajatsagai.

8. Méz mindsége, kémiai biztonsdga. A mindsitéshez alkalmazhat6d jellegzetes analitikai
vizsgalati modszerek elvi hattere és gyakorlati alkalmazéasanak sajatsagai.

9. Asvanyvizek mindsége, kémiai biztonsaga. A mindsitéshez alkalmazhaté jellegzetes
analitikai vizsgalati modszerek elvi hattere és gyakorlati alkalmazéasanak sajatsagai.

10. Tartositott ¢lelmiszerek mindsége, kémiai biztonsdga. A mindsitéshez alkalmazhato
jellegzetes analitikai vizsgalati médszerek elvi hattere és gyakorlati alkalmazasanak sajatsagai.

11. Analitikai mérések validalasa. A validalas altalanos folyamata és indoka. Az analitikai
mérések teljesitményjellemzoi.

12. Az analitikai mindségbiztositds belsé ¢és kiilsé eszkozei: kalibraciés technikak,
visszanyer¢s, jartassagi vizsgalatok, kontroll kartyak.

13. A mintavétel mindségét befolydsold tényezOk. A kockéazat alapu mintavétel logikaja,
szempontjai. Tételmindsités statisztikai alapjai. A mintavételi terv, annak jellegzetes
paraméterei. Els6dleges mintagylijtés eszkozei, technikai. Laboratoriumi mintafeldolgozas."

14. Példak az adalékanyagok, technologiai segédanyagok élelmiszerbiztonsagi veszélyeire,
kornyezeti eredetli veszélyekre. Példak az élelmiszerekkel érintkezé anyagokbdl kioldodo
veszélyekre. Példak az élelmiszerhamisitas veszélyeire.

15. Példak a természetes élelmiszertermelés soran eléforduld veszélyekre. Példa a kémiai
kockézatelemzés szamitasara.



Zaroszigorlat I1.

Altalanos szakmai ismeretek zarovizsga tételek

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

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

3. Az ISO 9001-es mindségiranyitdsi rendszerek kovetelményei: a szabvany felépitése, a
mindségiranyitas alapelvei, a mindségiranyitasi dokumentacio hierarchidja és fobb jellemzai.

4. A HACCP alapelvei, a HACCP megvalositasdnak 1épései és a rendszer fenntartasa.
Kapcsolodas maés élelmiszerbiztonsagi- ¢és integralt irdnyitasi rendszerekbe. Kritikus
szabdalyozasi pont €s prerekvizit feltételek 6sszehasonlitasa.

5. Elelmiszeripari mindségtantsitasi rendszermodellek tanusitasi lehetéségei. Az audit
fogalma, célja, fajtai, menete.

6. A laboratoriumi akkreditalas jelentdsége, kovetelményei és tanusitasa.

7. Az ¢lelmiszerlanc hatosagi feliigyeletének rendszere Magyarorszagon. A magyar
¢lelmiszerjog jellegzetességei (a legfontosabb hazai torvények és rendeletek bemutatdsa).

8. Az ¢élelmiszerlanc-biztonsagot érintd legfontosabb jogszabalyok és szervezetek az Eurdpai
Uniodban.

9. Nyomonkdvetés jogszabalyi meghatarozasa €s gyakorlata.

10. A kockazatelemzés rendszere, jogszabéalyi hattere, elméleti és gyakorlati miikddése,
intézményei.

11. A fogyasztoi kockazatészlelés jellegzetességei €s mechanizmusa; az €lelmiszerbiztonsagi

kockazatkommunikacié tipusai, feladatai, szempontjai és tervezése.

12. Az ¢lelmiszerpiac megismerésének modszerei és eszkozei. Az élelmiszeripari
termékfejlesztés, mint a marketing eszkoze.

13. Az ¢élelmiszer-fogyasztast befolydsolo  tényezOk és azok trendjei. Az
¢lelmiszerfogyasztokkal torténé kommunikacié csatornai, jellemzoi.

14. Az élelmiszer-értékesités csatornai. Arkialakitas az ¢lelmiszerpiacon.

15. Elelmiszervallalkozasok miikodtetésének jogszabalyokban meghatérozott kitelezettségei
¢s feleldsségi kérdései.
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a tdpanyagokra és egészségre vonatkozo allitasok.

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



