Tantargy neve: Kertészeti termékek feldolgozasi és tartdsitas| Kreditértéke: 3
technoldgiéi

A tantargybesorolas:: kotelez

A tantargy elméleti vagy gyakorlati jellegének méréke, ,képzési karaktere™: 50-50%
(kredit%)

félévben
(ha nem (csak) magyarul oktatjak a targyat, akkoyeve: angol)
Az adott ismeret atadasaban alkalmazaogébbi (sajatog médok, jellemzsk?® (ha vannak)-

A tanéra’ tipusa: ea. / szem. / gyak. / konz. émszame 28 éra ea + 2€ 6ra gyak. az adott

A szamonkérésmadja (koll. / gyj. legyél’): koll.
Az ismeretelletirzésben alkalmazanddvabbi (sajatod modok* (ha vannak)-

A tantargytantervi helye (hanyadik félév)5. félév

Elétanulmanyi feltételekha vannak)

Tantargy-leiras: az elsajatitandismeretanyag tomor ugyanakkor informalé leiradsa

A tantargy oktatasanak célja a hallgatok megisrtéstea kertészeti termékek (zoldség- és gyumodtgf
mindségével és misitésével, feldolgozasaval. Megismerik a taroldédokkal és tarolas alatt lejatszo
mindséget befolyasolé folyamatokkal, feldolgozdipadhieoldgiak niveleteivel, termékmidségre gyakorol
hatasuk értékelésével, valamint a termékcsoporetikmzivel. EIméleti és gyakorlati ismereteik rév
képessé valnak a imelettani ismereteik révén konzervipari technolédg@yamatok Osszedllitasara,
folyamatok felépitésének részletes ismeretévebsdigi termék éallitasra.

1. hét: Kertészeti termékek ndisége (beltartalom, technolégiai szempontbél foperaméterek). A
kertészeti termékek mbségére hatd tényék

2. hét: Az érés folyamata. Erettségi kategoriake@nologiai érettség megallapitasa kilosokidtaraknal.
A térolas fejbdése, helyzete. A tarolas alatt lejatsz6dé folyakatarolasi veszteségek (élettani
veszteségek, betegségek)

3. hét: Kertészeti termékek tarolhatésagat megbadékdrilmények. Tarolasi modok.

4. hét: Fontosabb gyimoélcsok és kertészeti termétdyelastechnoldgidja. Be- és kitarolas.

hatadsa a termékmirégre.

6. hét: Helvonassal tartdsitott darabos zoldség-6eslékkészitmények. Gyorsfagyasztott
gyumdlcskészitmények A fagyasztas folyamata éshatderméekek miiségére.

7. hét: Hkezelési médok a kertészeti termékek feldolgozasétmtasuk a mifségre és eltarthatésagra.
Hokezeléssel tartésitotbZelékkonzervek. Zéldségpirék, zoldségkrémek.

8. hét: Gyumolcshéftek. Gylimolcs féltermékek.

9. hét: A szaritds menete, médjai. Szaritmanyoktgya.

10. hét: @ritmények edallitdsa termikus és nem-termikus Gton. Gylimélags#qg lekvarok.

11. hét: Udisitalok, gytimolcsitalok, gylimoélcslevek gyartasa éséségiiket befolyasold technoldgiai
elemek

12. hét: Boraszati technoldgia. Borecet gyartas

13. hét: Savanyitott termékelbéllitdsa és a terméknéiségére hato tényék

14. hét Egyéb tartésitasi modok alkalmazasa ésadizhnatosaga a kertészeti termékek feldolgozasaban
(sugarzas, high pressure process, pulsed eleietidy f

5. hét: Kertészeti termékek feldolgozasanak altadéariveletei. Feldolgozéasi folyamatok korilményeinek
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adatokkal (szefg cim, kiadas adatai, (esetleg oldalak), ISBN)

A 2-5 legfontosablixdteled, illetve ajanlottirodalom (jegyzet, tankdnyv) felsorolasa bibliografial

! Nftv. 108. §37.tanéra a tantervben meghatarozott tanulmanyi kdvetelrakngljesitéséhez az oktat6
személyes kozrettkodését igényl foglalkozas (éladas, szeminarium, gyakorlat, konzultacid), amedyne
idétartama legalabb negyvenét, legfeljebb hatvan perc.

% pl. esetismertetések, szerepjaték, tematikus pré&ziék stb.

3 pl. folyamatos szamonkérés, évkozi beszamold

“ pl. esettanulmanyok, témakidolgozasok, dolgozagekzék, iizleti, szervezési tervek stb. bekérése



Barta J. - Kérmendy I.: Novényi nyersanyagékdzléses tartdsitd technoldgiai. Meazda
kiadd, Budapest, 2007 146 o., ISBN: 978-963-286-396

Barta J. - Kérmendy I.: N6vényi nyersanyagok fefphaastechnolégiai tiveletei. Medgazda
kiado, Budapest, 2007 150 o., ISBN: 978-963-286-397

Barta J.: Gyumolcsfeldolgozas technolégiai, Bezda Kiadd Budapest. 2007. 394 o., ISBN: 963

286 395 5

Sipos P. 2005: Hungarikumok és tajjellegelmiszerek élallitdsa. Debreceni Egyetem, Debrecen,

97. p. ISBN 978-963-473-833-6

Y. H. Hui, S. Ghazala, D. M. Graham, K.D. MurreWy Nip 2004: Handbook of Vegetable
Preservation and Processing. Maecel Dekker In2.p75

Y. H. Hui, J. Barta, M. P. Cano, T.W. Gusek, JSihu, N. K. Sinha 2006: Handbook of Fruits
and Fruit Processing. Wiley-Blackwell, 712. p. ISEIN8-0-8138-0894-9

D. M. Barrett, L. Somogyi, H. S. Ramaswamy 2004d@ssing Fruits: Science and Technology.

CRC Press, 864. p. ISBN 9780849314780

Azoknak azeléirt szakmai kompetenciaknak, kompetenci-elemeknel (tudas, képessésth., KKK
7. pon) a felsoroladsaamelyek kialakitdsahoz a tantargy jelleméen, érdemben hozzajarul

a) tudasa:
- Ismeri az élelmiszer-éallitas és -kezelés egészére vonatkoz6 alapfogahbmgikyeket,
elméleteket,dbb jellegzetességeket és dsszefliggéseket.
- Ismeri és érti a széleski@n értelmezett élelmiszer-ipariineletek alapelveit, gépeit,
berendezéseit éstiszereit, valamint ezekithodését a gyakorlatban is.

b) képességei:
- Képes részfeladatok ellatasara a technoldgiaiszerek fejlesztésében, tervezésében, U
eljarasok, termékek kifejlesztésében.

- Képes az élelmiszer-ipari folyamatok szervezésaakmai dontéseket megalapoz6 javaslatpk

kidolgozaséban valo részvételre.

c) attitiddje:
- A szakmai kérdésekhez konstruktivan all hozzadkményed, fogékony az tjdonsagokra.
- Erzékeny és nyitott az élelmiszeripar teriile@merib problémakra, torekszik azok
elemzésére és megoldasara. A felmiesizbkmai problémak megoldasaban az egyikiiési
szandék, alkalmazkodd képesség és jo kapcsolattekemesség jellemzi.

d) autonémiaja és felebssége:
- Felebsséget vallal a sajat és az iranyitadsa alatt alldkatarsak munkajaért.

Tantargy felelése(név, beosztas, tud. fokogddr. Babka Beéata, PhD, adjunktus

Tantargy oktatasaba bevont oktaté(k)ha van(nakinév, beosztas, tud. fokogat

Evkozi ellensrzés madja l. 1 db évkozi zarthelyi dolgozat)

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

irasbeli és szbbeli vizsga

Az aldirds megszerzésének feltételei(pl. jegyzkonyv, tanulméany, tervezési felad
dokumentécidja, sth.)

lat

gyakorlatokon valé részvétel és a gyakorlati bestarneljesitése

Vizsgakérdések, tételsor:
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Kertészeti termékek misége

Kertészeti termékek misitése

Kertészeti termékek érése, érés alatt lejatszolidzésok

A betakaritasi érettség megallapitasi modjai. Beitds

Kertészeti termékek tarolasi paraméterei, hatageknaék tulajdonsagaira.
Kertészeti termékek tarolasa normal légtérben

Kertészeti termékek taroldsa médositott 6sszétégtérben

A tartésitéipar mikrobioldgiai alapjai

A kertészeti termékek romlasi folyamatai. TartGpiéi eljarasok csoportositasa

. El6készit miiveletek (valogatas, osztalyozas, tisztitas) berassags szerepe a kertésze

termékek feldolgozaséban.

. El6készit miveletek (hamozas, apritaséiélizés) bemutatadsa és szerepe a kertészeti

termékek feldolgozasaban.

A héelvonésos tartdsitas elméleti alapjai (hatasanaétare és a romlasi folyamatokra,
technolbgia paraméterei)

A gyorsfagyasztott zoldség- és gyumolcstermékééliéasi technologiaja
Liofilizalas és kriokoncentralas

A vizelvonasos tartésitasi eljarasok csoportositéd@m. A vizaktivitas és jeletaége.
Kertészeti termékek széaritdsa. A szaritas célje, &blyamata

A szaritasi eljarasok gyakorlati megvalositasarigsi technoldgia (pl. hagyma-, paprik
almaszaritmany készitése)

A bepérlas célja, modja, hatdsa a termék tulajdyaisaa

Bedirités membraniveletekkel

Siritmények gyartasa. Lekvarfélékiriett paradicsom

Hokezelési modok, dkezelés-szilkséget szamitasa soran hasznalt mutiiddzelés
gyakorlati megvalositasa

Gyumolcslevek, -italok, szorpok, velés sritmény félkésztemékek gyartasa
Hokezeléssel tartositott zoldségtermekek gyartasa

Gyumaolcskonzervek gyartasa (Bék, gyermekételek)

Sugarzasos tartésitas

Kémiai és kombinalt tartésitasi eljarasok

A természetes savanyitas technoldgiai alapjai

Savanyitott termékek gyartasa (kovaszos uborkangdtott kaposzta)

A borok osztalyozasa éétib jellemi

A mustkészités technoldgiéi

A borkészités technolégiaja

A gyumolcsbor elallitas technolégiaja

(Bor)ecet gyartasa

A pélinka eballitas technolégijja

PEF és HHP technologiak elve, hatasa a terméldtiaggokra
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