Vas Vármegyei SZC Kereskedelmi és Vendéglátó Technikum és Kollégium

Javítóvizsga 2026. augusztus 25-26.



Tantárgy, osztály: Élelmiszerismeret-élelmiszerbiztonság

2/10.G

Vizsgáztató tanár: Majorné Kellner Mónika
Vizsga típusa[footnoteRef:1]*: írásbeli (60 perc tantárgyanként), szóbeli, gyakorlati [1: * A megfelelő(ke)t kérjük aláhúzással jelölje!] 

Felkészüléshez szükséges tankönyv, jegyzet:
· tanórai jegyzet 
· Galambosné Goldfinger Erzsébet: Élelmiszer alapismeretek c. könyv ( könyvtárból
· vételezhető)
Témakörök:
1. Élelmiszer fogalma
2. Élelmiszerek összetevői:
- Víz szerepe
- Szárazanyagok csoportjai
- Szárazanyagok csoportjainak alkotói, jellemzésük, táplálkozástani szerepük
- Teljesértékű fehérje és zsír élelmiszer forrásai
- Szénhidrátok csoportjának tagjai: egyszerű és összetett szénhidrátok
- Zsírok, olajok szerkezete- hogyan befolyásolja a szerkezet a zsír halmazállapotát, táplálkozástani jelentőségét
-Járulékos anyagok: növények színanyagai
     3. Malomipari termékek fogalma: ( -Mely gabonák tartalmaznak glutént és melyek nem, glutén
fogalma, teljeskiőrlésű liszt fogalma, lisztek jelölése)

     4. Tartósítási módok : 
   ( hőközlés, hőelvonás, fizikai-kémiai, kémiai, tárolási hőmérsékletek)

    5. Állati eredetű élelmiszerek 
        -húsok
        -Sertés húsrészei, jellemzésük, felhasználásuk-

7. Allergének: glutén, laktóz
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Szombathely, 2026. június 19.
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