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1.  Gyorsfagyasztott sütőipari termékek élelmiszerbiztonsága
- gyorsfagyasztott sütőipari termékek csoportosítása a felhasznált járulékos anyagok és a tészta kialakítása alapján,
- fagyasztásra kerülő tészták alapanyagainak ismertetése
- fagyasztás módjai
- készítse el a gyorsfagyasztott, kelesztés utáni termékek folyamatábráját, majd ennek segítségével keresse meg a fellépő veszélyeket, és a lehetséges CCP-ket 
- mennyire tekinthető biztonságos tartósítási eljárásnak a fagyasztás?
- a gyártási technológiához milyen gyártásközi és késztermék minőségellenőrzését végezné el és milyen módszerekkel?

2. Kovászos gyártástechnológia élelmiszerbiztonsági szempontjai
- kovászolás célja
- kovász technológiai mutatói
- a kovász mikrobiológiai jellemzése
- készítse el a kovásszal készített fehérkenyér folyamatábráját, majd ennek segítségével keresse meg a fellépő veszélyeket, és a lehetséges CCP-ket
- hogyan értelmezzük az élelmiszerek komplex minőségét?

3. Joghurtgyártás élelmiszerbiztonsági szempontjai és kockázatbecslés 
- oltókultúrák, probiotikumok jellemzése
- a natúr (ízesítés nélküli) joghurt jellemzői
- készítse el a natúr joghurt előállításának folyamatábráját, majd ennek segítségével keresse meg a fellépő veszélyeket, és a lehetséges CCP-ket
- mi okozhatja a starter hibát, és hogyan lehet kiküszöbölni?
- melyek az Európai Parlament 178/2002/EK rendeletének (2002. január 28.) főbb elemei az élelmiszerjog általános elveiről és követelményeiről? 




4. A sajtgyártás élelmiszerbiztonsága
- oltókultúrák, felhasznált enzimek jellemzése
- a félkemény sajtok jellemzése
- készítse el egy félkemény sajt készítésének folyamatábráját, majd ennek segítségével keresse meg a fellépő veszélyeket, és a lehetséges CCP-ket
- mi a rekombináns kimozin szerepe a sajtgyártásban és hogyan állítják elő?
- ismertesse a tejjel kapcsolatos betegségeket (allergia, laktóz intolerancia)

5. Őrlőgabonák előkészítésének általános és korszerű műveletei, a mikotoxin szennyezettség csökkentésének lehetőségei.
- a halmaztisztaság biztosítása – általános és korszerű műveletek
- a felülettisztaság biztosítása – általános és korszerű műveletek
- kondicionálás
- a mikotoxinok élelmiszerbiztonsági jelentősége, a gabonaszemeken előforduló mikotoxinok jellemzése.
- ismertesse a növénytermesztés és a takarmányok előállításához kapcsolódó kockázatokat és a GLOBALGAP/ EUREPGAP, mint az elsődleges élelmiszertermelés  élelmiszerbiztonsági rendszer főbb elveit 

6. A búzaőrlés műveletei, a lisztkeverés, késztermékek típusai, a csomagolás és kiszállítás módjai, élelmiszerbiztonsági szempontból fontos műveletei
- aprítás
- osztályozás
- daratisztítás
- késztermékek kialakítása, típusai
- a főtermékek megkülönböztetésének szempontjai
- kész lisztek kezelése – idegen anyagok észlelése, eltávolítása
- kész lisztek csomagolása, jelölés
- a lisztekhez adott enzimek, adalékok jelentősége
- ismertesse a genetikailag módosított haszonnövényekkel kapcsolatos alkalmazott géntechnológiai módszer lényegét és a GMO-kra vonatkozó EUs szabályozás lényegét 



7. Párizsi gyártás élelmiszerbiztonsága
- párizsi definíciója, minőségi jellemzői
- a gyártás hatályos jogszabályi háttere
- a párizsi mikrobiológiai jellemzői és előírásai
- ismertesse a párizsi gyártástechnológiáját folyamatábra készítéssel együtt (a beérkezett alapanyagtól kezdve a késztermékkezelésig), térjen ki a gyártás során felmerülő veszélyekre, CCP-kre és azok megfigyelési eljárásaira 
- ismertesse a termék előállítása során használatos adalékanyagokra vonatkozó követelményeket, elvárásokat és az adalékanyagok csoportosítását

8. Érlelt szalámik élelmiszerbiztonsága
- érlelt szalámik definíciója
- termékcsoportok bemutatása
- minőségi jellemzők
- hatályos jogszabályi háttér
- mikrobiológiai jellemzők 
- ismertesse az érlelt szalámik gyártástechnológiáját (a beérkezett alapanyagtól kezdve a késztermék-kezelésig), térjen ki a veszélyekre, CCP-re és azok megfigyelési eljárásaira 
- a vízaktivitás élelmiszerbiztonsági jelentősége
- milyen mikrobiológiai előírások vonatkoznak a hagyományosan érlelt szalámikra? Hasonlítsa össze a 4/1998 ( XI.11. ) Eüm rendelet és az EU 2073/2005/EK rendelete (2005. november 15.) által előírt követelményeit az érlelt szalámikra.

9.  Csokoládégyártás élelmiszerbiztonsága
- kakaóvaj és alternatívái, csokoládéhamisítás
- hamisítás elleni védekezés
- milyen veszélyekkel kell számolni tej-, ét-, vagy töltött csokoládék készítése közben?
- ismertesse a lehetséges allergéneket és az allergénkezelés módjait
- ismertesse az élelmiszerjogi alapelveket és felelősségeket




10. Cukormentes termékek és édesítőszerek élelmiszerbiztonsága
- cukorhelyettesítés módjai
- táplálkozás-élettani hatások
- kémiai kockázatbecslés a cukorhelyettesítőkre
- ismertessen néhány minőségfejlesztő módszert, jellemezze a PDCA kör problémamegoldás 7 lépéses elemeit

11. A brojlercsirke vágás technológiája és élelmiszerbiztonsági kockázatai
- a baromfihús romlása
- a baromfihússal összefüggésbe hozható kórokozók
- brojlercsirke vágás technológiájának ismertetése, a gyártási folyamat során felmerülő veszélyek kezelése 
- milyen elvárásokat tartalmaz az Európai Parlament és a Tanács 853/2004/EK rendelete (2004. április 29.) az állati eredetű élelmiszerek különleges higiéniai szabályainak megállapításáról?  

12.  Tartósított tojáskészítmények gyártástechnológiájának kritikus pontjai
- a tojás mikrobái
- a tojás saját védekező mechanizmusai 
- gyártástechnológia során fellépő veszélyek és a CCP- k ismertetése
- melyek az üzemkialakítás élelmiszerbiztonsági elvárásai?
- nyomon követés az élelmiszerláncban (mutassa be a tojás példáján)

13. Élelmiszercsomagolás
- csomagolóanyagokkal szembeni elvárások
- jelölések a csomagoláson
- aktív és intelligens csomagolóanyagok
- műanyag csomagolóanyagok kockázatbecslése (BPA kioldódása)
- milyen szerepe és felelőssége és jogköre van az élelmiszer előállítás ellenőrzését végző hatóságoknak (NÉBIH, Fogyasztóvédelem)?




14. Élelmiszerbiztonsági, minőségirányítási szabványok
- ismertesse a főbb élelmiszerbiztonsági, minőségirányítási szabványokat (BRC, ISO 22000, IFS, FSSC22000)!
- melyek a közös vonások a szabványokban?
- ismertesse az auditálás lényegét!








