Élelmiszerbiztonsági- és minőségi mérnök záróvizsga tételek
2022. június 

1. Élelmiszerrel terjedő minősített kórokozók (baktériumok és paraziták): kockázatbecslés, kimutatás, megelőzés, ellenőrzés.
a. Minősített kórokozók jellemzése, gyors és hagyományos kimutatási módszerek.

b. Patogén kockázat kezelés.

c. Üzemi és személyi higiénia szerepe a megelőzésben.

d. Kötelező állatorvosi bevizsgálás szerepe
2. Élelmiszer eredetű nem minősített, potenciális kórokozók: kockázatbecslés, kimutatás, megelőzés, ellenőrzés.
a. A kórokozók jellemzése.

b. Gyors és hagyományos kimutatási módszerek.

c. Előrejelző mikrobiológia szerepe.

d. Kockázatbecslés: veszélyazonosítás, kitettség megállapítása, dózis-hatás vizsgálatok.

e. Kockázatkezelés.

3. Élelmiszerromlást okozó mikroorganizmusok: kockázatbecslés, kimutatás, megelőzés, ellenőrzés.
a. Romlás típusai, néhány jellegzetes mikroorganizmus jellemzése.

b. Gyors és hagyományos kimutatási módszerek.

c. Előrejelző mikrobiológia felhasználása.

d. Új technológiákhoz köthető mikroorganizmusok felbukkanása.

4. Élelmiszer biotechnológia: hagyományos és modern eljárások, veszélyek.
a. Példák hagyományos és modern fermentációs technológiákra.

b. A GMO-k szerepe az élelmiszeriparban, kockázatbecslés.

c. Mikrobiális anyagcseretermékek felhasználása az élelmiszeriparban.

d. Nanotechnológia, rögzítési eljárások az élelmiszeriparban.

5. Mikotoxinok: kockázatbecslés, kimutatás, megelőzés, ellenőrzés.
a. Főbb típusok jellemzése.
b. Keletkezésük oka, körülményei.

c. Rövid és hosszú távú hatások.

d. Műszeres analízis és gyors kimutatás.

e. Megelőzés lehetséges útjai.

6. Az alapanyagban található (nem mikotoxin) méreganyagok, kémiai szennyeződések: kockázatbecslés, kimutatás, megelőzés, ellenőrzés.
a. Főbb típusok bemutatása.

b. Kémiai kockázatbecslés lépései. ADI meghatározása.

c. Kémiai kockázatok kezelése, MRL meghatározása.

d. Módszerek peszticid és állatgyógyszer maradványok kimutatására.

7. Nyomon követés az élelmiszerbiztonsági láncban.
a. „Egy lépés előre, egy lépés hátra elv”.

b. Farmtól az asztalig koncepció.

c. Kockázatbecslés és nyomon követés kapcsolata.

8. A feldolgozási technológiai műveletek és az élelmiszerbiztonság kapcsolata.
a. Keresztszennyeződések elkerülése – GMP, GHP.

b. Minőségi hibák kiderítése, javítása.

c. Szabványok alkalmazása.

d. Új technológiák: előnyök, hátrányok.
9. Élelmiszerbiztonság az EU-ban és Magyarországon: szervezeti felépítés, jogi háttér.
a. 178/2002 EK rendelet

b. EFSA és NÉBIH szerepe

c. Fogyasztóvédelem

d. Hatósági ellenőrzés

10. Minőségirányítás

a. A minőség fogalma

b. A minőségmenedzsment fejlődésének fontosabb szakaszai és azok jellemzői 
c. A minőségszabályozás stratégiái

11.  TQM vezetési filozófia
a.  Alapelvek

b.  Kiegészítő elemek
12. Az élelmiszerláncra jellemző minőségbiztosítási rendszerek ismertetése 

a. Komplex élelmiszer minőség

b. Élelmiszerbiztonság, HACCP

c. Minőségirányítási és élelmiszerbiztonsági szabványok
13. A minőségügyi, élelmiszerbiztonsági rendszerek auditja
a. Auditálás menete

b. Auditorokkal szembeni elvárás

c. Audit eredményességének kiértékelése

d. Akkreditálás

