Élelmiszertermelés minőségbiztosítása (élelmiszer-biztonság)

TÉTELSOR (2005/2006.)
1. Mi az élelmiszer-termelés minőségbiztosításának négy fő eleme, és mit jelent az élelmiszer-biztonság?

2. Melyek az élelmiszerek fogyasztásának fő veszélyei, milyen sorrendbe állíthatók ezek a betegség okozása szerint?

3. Melyek a magyar fogyasztóvédelem fő elemei, mi a rövid története?

4. Melyek a vegyszerek (pl. ólom, kadmium, higany, nitrátok, PAH-ok, dioxinok, radionuklidok stb.) fő károsító hatásai az emberi szervezetben?

5. Melyek az élelmiszerek mikrobiológiai szennyezettségének forrásai és fő hatásai?

6. Mi a különbség az élelmiszer-mérgezések és -fertőzések között (néhány példával)?

7. Hogyan épül fel az élelmiszer-biztonság intézményrendszere Magyarországon?

8. Mi a HACCP-rendszer lényege és szerepe az élelmiszertermelés folyamatában?

9. Mi a HACCP-rendszer 7 fő eleme (fázisa)?

10. Melyek a HACCP-rendszer első fázisának fő lépései?

11. Melyek a HACCP-rendszer főbb előnyei, és a gyakorlatban hogyan épül ki a rendszer?
12. Milyen tényezőkre kell ügyelni az élelmiszerek megvásárlásakor?

13. Adja meg az élelmiszer-adalékok főbb csoportjait, és tisztázza az ADI-érték szerepét!

14. Mi a jó higiéniai gyakorlat (GHP), a jó gyártási gyakorlat (GMP), a jó laboratóriumi gyakorlat (GLP), és hogyan kapcsolódnak ezek a HACCP-rendszerhez?

15. Melyek a HACCP-rendszer kritikus pontjai, mik a kritikus érétkek és a célértékek?

16. Miből áll egy HACCP-rendszer vezetői, ill. auditori felülvizsgálata?

17. Melyek a fő élelmiszer-csoportok, mit jelentenek a tápanyag-igények frekvencia-eloszlásának AR-, PRI- és LTI-értékei?

18. Melyek a fő csoportok nemek és kor alapján, és miért fontos ez a csoportok szerinti élelmiszerigény-vizsgálat?

19. Hogyan lehet megbecsülni a szükséges energiaigényeket kor, nem, testsúly, munka és más tevékenység nehézségi foka alapján, és mi az indirekt kalorimetria?
20. Melyek a táplálkozás fő energetikai vonatkozásai, mit jelentenek a BMR-, PAR-, IEI- és PAL-értékekek?  
