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1.

A) A miszeres analitika targya, eszk6zrendszere. Mérések validalasa, mérési paraméterek
B) A mediterran taplalkozas és a magyar taplalkozas 6sszehasonlitasa

C) Etrend-kiegészitok szerepe a taplalkozasban, hatalyos jogszabalyi kdrnyezet

2.

A) Elvélasztas-technikai miiveletek (HPLC, elektroforézis, kapillaris elektroforézis)
B) Kiilonboz6 vallasi iranyzatok taplalkozasanak ismertetése

C) A kozétkeztetésre vonatkozo jogi szabalyozas

3.

A) Molekula-spektroszkopiai eljarasok (UV, lathato fény, infravoros)
B) Az egészséges taplalkozas

C) A funkcionalis élelmiszerek marketingje

4,

A) Tomegspektrometria

B) Az elhizas étrendi kezelése (LCD, VLCD)
C) Az ¢lelmiszerjeldlés jogi szabalyozasa

5.

A) Atomabszorpcios spektroszkopia

B) Genetikailag mddositott élelmiszerek
C) Novényi alapu taplalkozas

6.

A) A funkcionalis élelmiszerek: torténete, dusitas, dasitas tipusai, dusitasra alkalmas
¢lelmiszerek

B) A szénhidrat anyagcsere biokémidja

C) Reziduum képz6 toxinok: peszticidek

7.

A) AROS elleni védekezés erdsitése étrendi antioxidansokkal

B) Az érzékszervi vizsgald modszerek koziil ismertesse a kiilonbségvizsgalati modszereket
C) A hagyomanyos kinai orvoslas

8.

A) Szervezetiink antioxidans enzimrendszerei (katalazok, dizmutazok, peroxidazok)
B) A gabonafélék jellemzése, fajtai, Osszetétele, jelentoségiik a taplalkozasban. A
gabonafélékbdl készithetd termékek csoportositasa

C) Taplalkozaspolitika és taplalkozaspolitikai iranyelvek. Nemzetkdzi és hazali
taplalkozaspolitikai stratégiak, taplalkozasi ajanlasok



9.

A) Pro- és prebiotikumok szerepe a taplalkozasban és az élelmiszeriparban
B) A fehérjék és az aminosavak metabolizmusa, biogén aminok

C) Marketingstratégiak a taplalkozastudomanyban

10.

A) Az élelmiszeripari gyartmanytervezés €s fejlesztés folyamatrendszere

B) A lipidanyagcsere biokémiaja, lipoproteinek

C) Taplalkozasi felmérések, reprezentativ taplalkozasi vizsgalatok tervezése, kivitelezése

11.

A) Fogyaszt6i felmérések, fejlesztési igény meghatarozasa
B) A taplalkozas epigenetikai vonatkozasai, nutrigenomika
C) Vallalkozasi formak

12.

A) Az élelmiszerekben leggyakrabban eléforduld mikrobiologiai korokozok felosztasa
B) Zoldség-, fozelékfélék és gyiimdlesok csoportositasa, jelentdségiik a taplalkozasban
C) Szabadalom és a szabadalmi eljaras, iparjogvédelem és a szerzdi jog védelme

13.

A) Abaktériumok szaporodasat befolyasold belsd, kiilsd tényezok az élelmiszerekben

B) Atej jellemz6 tapanyagai, a tejipar termékeinek csoportositasa, jelentoségiik a
taplalkozasban. A tej mint bioaktiv anyag

C) A daganatos betegségek epidemiologiaja, a taplalkozas mint kockazati tényez6 a daganat
képzodésben

14.

A) Mikotoxinok

B) Fermentacios biotechnologia

C) Az ¢élelmiszerekkel kapcsolatos hazai és EU-s jogszabalyok

15.

A) Etelmérgezések és ételfertzések jellemzése, Salmonella és Clostridium botulinum
fertdzések részletes ismertetése, megeldzési lehetdségiik az élelmiszeriparban

B) A hus fogalma, jellemz0 tapanyagai, jelentOsége a taplalkozasban

C) Epidemiologiai vizsgald modszerek, evidenciaszintek (kohorsz vizsgalat, eset- kontroll,
retrospektiv vizsgalat)



