Kérdésbank
Erdémérnoki, Faipari és Agrarm(iszaki Tagozat
Elelmiszeripari mérnoki (EM) teriilet

SutGipar, szdraztésztaipar, édesipar, dsvanyviz-iuditGital gyartas
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No

10.
11.

12.
13.
14.
15.
16.

Blza- és rozslisztek beltartalmi dsszetevdi, ME 2-201 szerinti fiziko — kémiai jellemzés
Sikérképz6 fehérjék szerepe, jelentGsége

SitGipari késztermékek dusitdsanak, komplettdlasanak megoldasai

A tésztaképzés (dagasztds) technoldgiai jelentfsége

Tésztaérés (kelesztés) és a sutés folyamata

Magyar Elelmiszerkényv (ME) el8irdsa a szaraztésztak allomanyara
Tojdsos tésztak, tojdsmentes tésztak gyartdsanak technoldgiai kiilonbségei

Edesipari alapanyagok, segédanyagok jellemzése

Keménycukorka — gyartas m(iveletei, folyamata

Karamella — termékek technoldgiai jellemzése, folyamata

Csokoladégyartas alapanyagai, el6készitési folyamata, csokolddégyartas technoldgiai
[épései

Ostyagydrtas, teasliteménygydrtas technoldgiaja

Alternativ édességek, zselétermékek gyartasi fazisai

Asvényvizek fogyasztési trendje, dsvanyianyag tartalom szerinti kategorizalas
Uditéital alapanyagok jellemzése, technoldgiai folyamat |épései

Gyumolcs — alapu UditGital gyartds, lékezelés jelentGsége, aszeptikus mddszer
lényege

Tartdsitéipar, htSipar, konzervipar

17.
18.

19.
20.
21.
22.
23.

Hustermékek romldsanak okai, eltarthatésagat novel6 miveletek

Uj tipusu hatékony eltarthatésagot néveld miveletek (HHP, PEF, sous-vide kezelés,
besugdrzas stb.) [ényege

Hdt6tarolas fajtai, [ényeges hétechnikai paraméterei

Fagyasztdsi mdédok energetikai, technolégiai jellemzése

Konzervalasi folyamat lényege, alapanyagok el6készitése

Jellegzetes konzervtechnoldgiai miveletek (el6f6zés, blansirozas stb.)

Paszt6rozés, sterilezés jelent6sége, berendezései

Husipari — baromfiipari technoldgia

24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.

Husok beltartalmi jellemzése

Sertésfeldolgozas mlveleti fazisai, folyamata

Vagobhidi vérfeldolgozas, zsirolvasztas technologidja
Huskészitmények fajtdi, jellemzése, gyartastechnoldgiija
Baromfiipari alapanyagok (allatfaj szerint) jellemzése
Baromfi — feldolgozas mlveleti fazisai, technoldgidja
Tojasfeldolgozas muveletei, élelmiszerbiztonsagi elGirdsai



Kérdésbank

Erdémérnoki, Faipari és Agrarm(iszaki Tagozat
Elelmiszeripari mérnoki (EM) teriilet

Tejipari technoldgia

31.
32.

33.
34.
35.
36.
37.

Nyerstej termelés, els6dleges kezelés mliveletei, nyerstej minGsitése
Tejfeldolgozas mliveleti fazisoknak jellemzése (paszt6rozés, folozés, homogénezés
stb.)

Folyékony tejtermékek gyartasi folyamata

Savanyu tejtermékek gyartasa

Vaj és vajkrémgyartds

Sajt gyartasi technoldgiak (keménysajt, 6mlesztett sajt)

Sdritett tej és tejpor gyartdsa

Malomipari technolégia

38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45,
46.

47

Kalaszos kenyérgabonak fiziko — kémiai jellemzése

A gyartott lisztek Magyar Elelmiszerkdnyv (ME 2-201) szerinti kategorizalasa
Gabonak eltarthatésagat noveld miveletek, tarolas alatti életfolyamatok jelent6sége
Tarolt gabonak 6rlésre torténd el6készitésének miveletei

A halmaztisztitas miveletei, berendezései

Gabonaszemek felliletének tisztitasa, élelmiszerbiztonsagi kihivasok

Kondicionalds (nedvesités + pihentetés) jelentésége, mliveleti megoldasai

Orlés el6tti buzatétel kritériumai (1. toret el6tti buza)

Hengeres 6rlés, szétvalasztas (szitdlds, daratisztitas) mlveleti jellemzése

. Orlési folyamatok felépitése, rendszersorok feladatai
48.
49.
50.

Lisztosztalyozas, lisztkeverés fontossaga
Lisztforgalmazds (6mlesztett, kiszerelt) jelent6sége
Malmi technoldgiai és élelmiszerbiztonsagi megfelel6sége



