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1.
A fogyasztóvédelem célja és intézményrendszere.
Az ivóvíz biztonsága.
Kakaóvaj és alternatívái, csokoládé-hamisítás. Élelmiszer-biztonság az édesiparban, az előállítás, technológia élelmiszer-biztonsági szempontjai.


2.
Az EU elsődleges és másodlagos jogforrásai.
Mikrobaszám meghatározására alkalmas módszerek.
A nyerstej minősítésének szabványa és rendszere az EU-ban.

3.
EU gyors információ szolgáltatási és riasztási rendszerek (RASFF, RAPEX).
Indikátor mikroorganizmusok.
Az ivóvízben található, nem mikrobiológiai eredetű szennyező anyagok.


4.
Az EU és magyar fogyasztóvédelmi jogszabályok fő előírásai.
Vírusok az élelmiszerekben.
Hús- és húskészítmény előállítás, technológia. (Szalámi gyártás lépései, szárításos érleléssel készült és érlelés-szabályozóval készült termékek)






5.
A kockázat-elemzés rendszere. Környezeti eredetű veszélyforrások az élelmiszerekben (pl. nehézfémek, dioxinok, POP, PCB, PAH).
Fagyasztott sütőipari termékek.


6.
Az élelmiszerek jelölésére vonatkozó általános előírások.
Fém szennyezőanyagok az élelmiszerláncban (pl. ólom, higany, kadmium, arzén, alumínium stb.)
Cukormentes termékek és az édesítőszerek.


7.
Az élelmiszerek jelölésének kötelező elemei.
Antinutritív anyagok az élelmiszerekben. Biogén aminok.
Technológiai eredetű szennyezőanyagok toxikológiai vonatkozásai.


8.
Kötelező kiegészítő elemek az élelmiszerek jelölésén.
Kémiai veszélyforrások az élelmiszerekben (növényvédőszerek, állatgyógyászati készítmények maradékai stb.).
A tejiparban alkalmazott hőkezelési eljárások következményei. 


9.
Az élelmiszerek jelölésének önkéntes elemei.
Patogén mikroorganizumusok.
Mikotoxinok által okozott potenciális veszélyek, növényi és állati eredetű termékekben.


10.
Nyomonkövethetőség az élelmiszerláncban.
Élesztőgombák az élelmiszerekben.
Élelmiszer-biztonság a sütőiparban, az előállítás, technológia élelmiszer-biztonsági szempontjai. (Kovász készítés a sütőiparban.)


11.
Kötelező és önkéntes élelmiszer-biztonsági rendszerek.
Össz csíraszám, és az élelmiszer fogyaszthatósága.
A víziszárnyas vágás specifikumai.


12.
Minőségirányítási rendszerek.
Pszichotróf patogén mikroorganizmusok jelentősége.
A hús- és húskészítmény előállítás, technológia. Húsminőség fogalma, elemei.


13.
[bookmark: _GoBack]Mikotoxinok az élelmiszerekben.
Élelmiszer-biztonság a malomiparban, a malom technológia élelmiszer-biztonsági szempontjai. (Mikotoxinnal terhelt őrlőgabona halmazok szeparálásának malmi műveleti lehetőségei.)

