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A tantargybesorolasa Allatitermék technoldgiak

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere”67/33 (kredit%)

A tanora tipusa ésdraszama 28 Ora ebadas és 28 dra gyakorlat az adéktvben

Az adott ismeret atadasaban alkalmazatwidbbi mddok, jellemzék tematikus prezentacid
Uzemlatogatas, demonstraciés gyakorlatok, terepidtatok,

Ke)

A szadmonkéréanaddja: gyak.

A tantargytantervi helye (hanyadik félév): 5. félév

Elétanulmanyi feltételek:

Tantargy-leirds: az elsajatitandGsmeretanyag tomor, ugyanakkor informalé leirasa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban asadasok

A tantargy keretében a hallgaték megismerik, ég&tijak a tejtermékek gyartasi hibait, wéftési
lehetiségeit. Bemutatasra kerlilnek husbsiités alapvétszabalyai. Elemezzik a hustermékek gyartasa g
gyakrabban éfordulé minsségi hibakat. A hibak kikiiszobdlésének Iélsépeit, a mibisités soran fontos
kritikus pontokat is megtanulhatjak a kurzuson néesa didkok.

hét: A vilag és Magyarorszag hustermelése, lyysfeztasa.
hét: A hus kémiai 0sszetétele, tAplalkozasatiejelentsége.
hét: A has szOveti 0sszetétele.

hét: A vagas fiziologiaja és a husban lejatsZoti@matok.

hét: A has mi6sége, érzékszervi, taplalkozasi, élelmiszerbiztgingssatechnoldgiai faktorok.
hét: A vagoallatok mifsitése.

hét: Nagy vagéallatokd@llitasa, feldolgozasa.

hét: Nagy vagoallatok testtajai.

. hét: Kis vagdballatok édllitasa, feldolgozasa.

10. hét: A tojas termelése és ipari feldolgozasa.

11. hét: Haltermelés és halfogyasztas. A hal ifgddblgozasa.

12. hét: Hus alapanyagu készitményeiakitasa.

13. hét: Husok és huskészitmények csomagolasa.

14. hét Mirbségbiztositas a hustermelésben és feldolgozasban

©CNOO WP

Tantérgy-leiras: az elsajatitandGsmeretanyag toémor, ugyanakkor informalo leirdsa 34
mondatban, valamint 14 (végés MSc esetén 9) hetes bontasban a gyakorlatok

A gyakorlat altalanos célja ...

1. Az elsadashoz tartozé kisfilm, képi anyag megtekintése,
2. A hus kémiaia vizsgalatanak modszertani bemutatésa
3. Szovettani vizsgalatok elvégzése a technolégianbsn

4. Uzemlatogatas

5. Uzemi gyakorlat

6. Kisallat vagohid megtekintése

7. Nagyallat vagohid megtekintése

8. A tojasmirbsités megismerése, képi anyag feldolgozasa
9. Uzemi gyakorlat, termékgyartas

10. Uzemi gyakorlat, termékgyartas

oran




11. Uzemi gyakorlat, termékgyartas
12. Uzemi gyakorlat, termékgyartas
13. Uzemi gyakorlat, termékgyartas
14. Uzemi gyakorlat, termékgyartas

A 2-5 legfontosablkoteled, illetve ajanlottirodalom (jegyzet, tankdnyv) felsorolasa bibliografiai
adatokkal (szefg cim, kiadas adatai, (esetleg oldalak), ISBN)

Folyéiratok: A hus Szerk: Orszagos husipari Kutatizet Kift.

Javor A.: Allati termékek feldolgozasa Il., DE MERgyetemi jegyzet, Debrecen, 2006.

Vadéané Kovacs M.: A husmiség alapjai. DATE, Egyetemi jegyzet, Debrecen, 1999

Sz4zados |.: Ertik vagdallatok husvizsgéalata. Memzda Kiado, Budapest, 1995.

PD Warris: Meat science, An Intridutory Text, CABUblishing ISBN 0851994245 1999.

Pas, M. F. W. te, Everts, M. E., Haagsman, H. Risdle development of livestock animals: physiology,
genetics and meat quality. CABI Publishing, 2004.

Azoknak azeléirt szakmai kompetenciaknak, kompetenci-elemeknel a felsorolasaamelyek
kialakitasahoz a tantargy jellem#en, érdemben hozzajarul

a) tudasa:
- Ismeri az élelmiszeripab termékeit, azok alapanyagait, gyartasi technolty@a élelmiszerek misségét
és biztonsagat alapvetn meghatarozoé tényiket az egészségtudatos taplalkozas vonatkozasaban.
- Ismeri az élelmiszeripab termékeit, azok alapanyagait, gyartasi technolty@a élelmiszerek misségét
és biztonsagat alapéetn meghatarozoé tényiket az egészségtudatos taplalkozas vonatkozasaban.
b) képességei:
- Képes részfeladatok ellatasara a technologiagisaarek fejlesztésében, tervezésében, Uj eljarasok,
termékek kifejlesztésében.
C) attitiidje:
- A szakmai kérdésekhez konstruktivan all hozzadkménye#, fogékony az Ujdonsagokra.
- Elk6telezett az élelmiszer-nidiség, -biztonsag, valamint az egyén és a tarsadedgsrségét tamogato,
kornyezetbarat megoldasok irant.
d) autonomiaja és felebssége:
- Felebsséget vallal a sajat és az iranyitasa alatt alidkatarsak munkajaért.

Tantargy felelése (név, beosztas, tud. fokogaDr. Rézsané Dr. Varszegi Zséfia, egyeten
adjunktus, Ph.D.

Tantargy oktatasaba bevont oktatd(k),ha van(nak{név, beosztas, tud. fokogat

Evkozi ellensrzés madja pl. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

Szamonkérés modszereinek részleté€pl. szdbeli, irdsbeli, szobeli és irasbeli, gyd&brjegy,
megajanlott jegy, sth.)

gyakorlati jegy

Az alairhs megszerzésének feltételei(pl. jegydkodnyv, tanulmany, tervezési feladat
dokumentécidja, sth.)

Vizsgakérdések, tételsor:

1. A huis kémiai 0sszetétele
2. A husfogyasztas taplalkozas-élettani jelsiége
3. lzom6sszehuzédas




A harantcsikolt izom tipusai

A hus szOveti Osszetétele

A post mortem folyamatokra hat6 kélgenyesk
A vagas utani pH csokkenés tipusai
Erzékszervi faktorok

Taplalkozasi faktorok

. Technolégiai tulajdonsagok

. A has mirségét, felhasznalhatosagat befolyasolo tétlyez
. A sertés mifisitésének torténeti attekintése

. A sertésmifisités jelenlegi médszerei

. A szarvasmarha miisités torténeti attekintése
. A szarvasmarha miisités jelenlegi médszerei
. A juh minésités jelenlegi médszerei

. A sertés elédleges feldolgozasa

. A szarvasmarha didleges feldolgozasa

. Az ipari his edéllitasanak riveletei

. A vagobaromfi elédleges

. Csomagolas

. Fagyasztas

. A tojas szerkezeti felépitése, 0sszetétele

. A tojas mennyiségi és niségi osztalyai

. A tojas ipari feldolgozasa

. A hal feldolgozas technolégiaja

. Fizikai tart6sit6 eljarasok

. Kémiai tartésito eljarasok

. Vorésaru gyartas

. Felvagott gyartas

. Pacolt termék gyartas

. Szalamifélék

. Kengséaruk, hurkafélék, sajtok és aszpikos készitmények




