Élelmiszerbiztonságról általában témakörök 
Tankönyv: Galambosné Goldfinger Erzsébet: Élelmiszer alapismeretek 
Élelmiszerbiztonsági alapfogalmak 

Élelmiszerlánc, élelmiszerbiztonság, Élelmiszer minőség, Élelmiszer higiénia (hús, tej, tojás, zöldség) , Élelmiszer nyomon követhetőség. Az állam, az élelmiszer-vállalkozó és a fogyasztó felelőssége az élelmiszerbiztonság megteremtésében. Vállalkozói felelősség. Hatósági felügyelet, Fogyasztói magatartás,  Élelmiszerlánc biztonsági stratégia. 
Élelmiszer mikrobiológia, tartósítás 
Mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei, csoportosításuk. 

A mikroorganizmusok szaporodásának környezeti feltételei, hasznos és káros tevékenysége. (példák ismertetése) 
Szennyeződés, romlás, romlást okozó mikrobák. Az élelmiszer előállításban közreműködő mikroorganizmusok. 
Élelmiszer eredetű megbetegedések, ételmérgezés, ételfertőzés. 
Eljárás élelmiszer eredetű megbetegedés gyanúja esetében. Leggyakoribb élelmiszerrel is terjedő kórokozók. 
A tartósítás fogalma, az élelmiszer-tartósítás módszerei. (példák ismertetése) 
Kémiai-toxikológiai élelmiszerbiztonság. 
Kémiai, környezeti, technológiai eredetű, biológiai eredetű szennyezők az élelmiszerekben. 
Adalékanyagok felhasználásának jelentősége és szabályozása, adalékanyag csoportok. Élelmiszerekben természetes módon előforduló méreganyagok. Mérgező gombák, vadon termő gomba felhasználása a vendéglátásban. Mérgező állatok, mérgező növények. 
Élelmiszerekre vonatkozó jogszabályok. 
Élelmiszer-előállításra és forgalmazásra vonatkozó jogszabályok

A GHP helye és szerepe a szabályozásban

Termékspecifikus szabályok: Magyar Élelmiszerkönyv

A fogyasztók tájékoztatásáról szóló jogszabályok.: Allergének a vendéglátásban. Húsok származási helye. Élelmiszerekben előforduló szennyezőanyagokra és adalékanyagokra vonatkozó jogszabályok (határértékek). 
Speciális területekre vonatkozó jogszabályok: Vendéglátás és közétkeztetés. Ételmérgezés, ételfertőzés. Kártevőirtás, biocid termékek, egészségügyi nyilatkozat. 
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