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Elelmiszertechnolégia alapjai témakor

1. Allati eredetii nyersanyagok osszetétele, fizikai-, kémiai-és kolloid tulajdonsagai, ezeket
befolyasold tényezdk

2. Allatitermékek taplalkozasi értéke, taplalkozas-élettani megitélése

3. Szénhidratok bomlasi folyamatai aerob és anaerob koriilmények kozott (a hus érési
folyamatai, tejsavas erjedés)

4. Vagasi-és lizemi higiénia

5. A husok ¢és a tej legfontosabb mikroorganizmusai. Starterkultarak

6. Gélképzodés folyamata az allati eredetli élelmiszerek eldallitdsa soran

7. Enzimes hidrolizis alapjai, hus-és tejipari vonatkozasai

8. Apritas, keverés technologiai 1épései €s berendezései az allati termékek feldolgozasaban
9. Elelmiszerek hékezelése, tulajdonsagainak valtozasa hékezelés soran

10. Fiistolés elméleti alapjai, fizikai, kémiai €s mikrobiologiai hatasa

11. Az élelmiszerek hiitésének alapelve, alkalmazdsdnak modjai, a gdzok szerepe az allati
eredetli alapanyagok ¢és ¢lelmiszerek eltarthatosagi idejének novelésében.

12. Vizelvonasos tartositas (bestirités, szaritas)

13. A viz fagyasztasanak torvényszertiségei, ¢lelmiszerek tulajdonsagainak valtozasa a
fagyasztas ¢és fagyasztva tarolas hatdsara

14. Kombinalt tartésitasi médok
15. Elelmiszeripari termékek csomagolasa, csomagoldanyagok, csomagolasi technolégiak

16. A Magyar Elelmiszerkonyv allatitermékekre vonatkozé elbirasai, az alkalmazott iparagi
adalékanyagok



Allatitermék technologia és minéségiigy témakor

1. A sertésvagas technologidja, a technologia mindséget meghatarozo miiveleti [épései, gépei
¢és berendezései

2. A marhavagas technoldgidja, a technologia mindséget meghatarozd muveleti 1épései, gépei
¢s berendezései

3. Baromfifélék vagastechnoldgidi, a technoldgia mindséget meghatarozd miiveleti 1épései,
gépei és berendezései

4. A nyershus ¢és a nyerstej objektiv mindsitése

5. Az étkezési tyuktojas Osszetétele, szerkezete, tulajdonségai, tarolasa és feldolgozasa, gépei
és berendezései

6. A tej elokezelésének, tisztitasanak, f6l6zésének és zsirbeallitasanak technologiaja, gépei,
berendezései

7. A tej homogénezésének, hokezelésének €s hiitésének technologiaja, gépei, berendezései

8. A vorosarugyartas elméleti hattere és technoldgiai, a technoldgia mindséget meghatarozo
miiveleti 1€pései, gépei €s berendezései

9. Szarazaruk gyartasanak elméleti hattere és technoldgiai, a technologia mindséget
meghataroz6 miiveleti 1épései, gépei és berendezései

10. Gyorsérlelésii htisipari termékek gyartdsanak elméleti hattere és technologiai, a
technologia mindséget meghatarozo miiveleti 1épései, gépei €s berendezései

11. A fogyasztoi tej gyartastechnologiai, a technoldgia mindséget meghatarozo miiveleti
1épései, gépei és berendezései

12. Fermentalt tejtermékek eldallitasa €és egy kivalasztott termék technologiaja, a technologia
mindséget meghatarozo miveleti [épései, gépei €s berendezései

13. A vajgyartas elméleti és gyakorlati kérdései, gépei és berendezései

14. Sozott €s pacolt huskészitmények gyartasanak elmélete és gyakorlata, gépei és
berendezései

15. A savas alvasztdsu sajtok gyartasdnak elméleti és gyakorlati kérdései, gépei és
berendezései

16. Oltds alvasztasu sajtok gyartasanak elméleti és gyakorlati kérdései, gépei €s berendezései



