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Élelmiszeripari technológiák és műveletek


1. Sütőipari nyersanyagok, sütőiparban felhasználásra kerülő anyagok csoportosítása. Lisztfajták. Lisztek kémiai összetétele. Lisztminősítő vizsgálatok. Szűrés és membránszűrési műveletek és alkalmazási lehetőségeik az élelmiszeriparban. 
2. A sütőipari technológia általános lépései és jellemzésük. Sütőipari termékek minőségi elvárásai. Sütőipari termékek romlása, kenyérbetegségek és megelőzésük. Aprítás művelete, aprítóberendezések, aprítási energiaszükséglet meghatározásának elméletei.
3. A búza jellemzése, minősítése. A búzaminőség és az élelmiszerbiztonság összefüggése. Szilárd rendszerek jellemzése: frakció- és kumulatív diagram, RRB eloszlásfüggvény alkalmazása szemcsés halmazok jellemzésére.
4. A búza őrléstechnológiájának műveletei. Előkészítő műveletek élelmiszerbiztonsági jelentősége. Malmi késztermékek jellemzése. Keverés művelete és berendezései, a keverési teljesítményszükségletet befolyásoló paraméterek.
5. Édesipari termékek csoportjai. Cukor alapú édesipari termékek jellemzése. Cukortartalom meghatározás lehetőségei, redukálócukor tartalom. A hő terjedése vezetéses hőtranszporttal: állandósult állapotú és nem állandósult állapotú hővezetés, Fourier törvények.
6. A kakaó felfedezése, elterjedése, élettani hatásai. Csokoládégyártás lépései. Csokoládé minőségi követelményei. Érzékszervi vizsgálatok. Newtoni és nem-newtoni folyadékok típusai, folyásgörbéik, jellemzésük és áramoltatási sajátosságaik. 
7. Baromfi fajok tartása, minősítése. Szennyes övezeti műveletek. Heterogén rendszerek szétválasztása gravitációs ülepítéssel és centrifugálási művelettel.
8. A baromfi bontása, zsigerelése és darabolása. Baromfi előhűtésének, fagyasztásának követelményei. Bepárlás művelete, egy- és többfokozatú bepárlás és berendezései, fizikai paraméterek változása bepárlás alatt.
9. A nyers tehéntej minősítési rendszere. Művelettan alaptörvényei, sajátosságai jellemzői: Newton viszkozitás törvénye, Bernoulli egyenlet, kontinuitási egyenlet, dimenziónélküli számok és alkalmazásuk. 
10. Savanyú tejtermékek előállítása. Zsírtartalom, savfok meghatározása. Szárítás művelete: anyag-, hő- és impulzusátadás a szárítás során; élelmiszeripari anyagok hidratúrája, szárítás kinetika a száradási görbe és száradási sebességgörbe segítségével.
11. A sertésvágás és hűtés fő műveletei és jellemzői különös tekintettel az élelmiszerbiztonságra és a minőségre. A hő terjedése áramlással: szabad- és kényszer konvekció, Nusselt függvények és alkalmazásuk.
12. A húsfeldolgozás technológiájának bemutatása a párizsi gyártásán keresztül különös tekintettel az élelmiszerbiztonságra és a minőségre. Fázisok közötti hőátbocsátás jellemzése: hőátbocsátási tényező, közepes logaritmikus hőmérsékletkülönbség, hőcserélő berendezések.
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Élelmiszerek vizsgálata és az élelmiszerbiztonság alapjai



1. A növénytermesztés és állattenyésztés főbb élelmiszerbiztonsági kérdései: talaj szennyezettség; műtrágyázás, növény-védőszerek használata, betakarítás, tárolás, állatgyógyszerek használata.

2. Zoonózisok. Mit nevezünk zoonózisnak? Nevezzen meg és jellemezzen legalább 4 bakteriális és 1 vírusos eredetű zoonózist!

3. Élelmiszerrel kapcsolatos kémiai veszélyek főbb típusai, az ADI és az MRL fogalma.

4. Ételkészítés otthon és a közétkeztetésben. Főbb élelmiszerbiztonsági szabályok.

5. Hogyan értelmezhető az élelmiszerek komplex minősége?  Sorolja fel annak főbb jellemzőit és jellemezze röviden azokat.

6. Milyen – az élelmiszerláncra jellemző – minőségbiztosítási rendszereket ismer. Ismertesse röviden azok lényegét!

7. Élelmiszerbiztonság.  Milyen alapelvek alapján kell kialakítani egy élelmiszeripari vállalkozás élelmiszerbiztonsági rendszerét? Ismertesse ezeket!

8. Milyen minőségfejlesztési módszereket ismer?   Mi a TQM lényege? Ismertesse az ISO 9004 és a TQM közötti összefüggést!

9. Az élelmiszervizsgálatok célja, a mintavétel lebonyolítása

10. Az élelmiszerek jelölésének ellenőrzése (jelölési rendelet)

11. Élelmiszerek érzékszervi tulajdonságai

12. Élelmiszerek kémiai és mikrobiológiai vizsgálatának szempontjai
